Schokoladen - Tortchen mit Frischkase

Kategorien:  Backen, Muffin, Schokolade, Beeren
Zutaten fur: 12 Stuck

100 Gramm Zartbitter-Schokol ade
100 Gramm Butter
4 Ei er
125 Gramm Zucker
2 Pack. Vanill ezucker
110 Gramm  Mehl
200 Gramm Doppel rahm Fri schkéase
1 Orange, unbehandel t
Abgeri ebene Schal e
2 Essl. Orangensaft
100 Gramm Hei del beeren
1 Teel . Puder zucker
36 Papi er backf 6r nthen

Anleitung:

Schokol ade fein hacken, mt dem Fett bei mlder Htze schnelzen. 3
Eier, 75 g Zucker und 1 Pk. Vanill ezucker sehr crem g rihren. 100 g
Mehl si eben, abwechselnd mit der Schokol aden-Fett-M schung

unt err thren.

Frischkdse mt 50 g Zucker, 1 Pk. Vanillezucker, Orangenschal e und
saft glattrihren, dann 1 Ei und 10 g Mehl unterrihren.

Je 3 Papi erfdrnchen inei nander stellen. Frischkdse- und

Schokol adennasse abwechsel nd einfillen und mt einem Hol zst abchen

i nei nander zi ehen, mt den Hei del beeren bestreuen. Die Tdrtchen am
besten in ein Miffinblech (ersatzweise auf ein Blech) setzen. Im
hei Ben Oen bei 200 Grad auf der 2. Schiene von unten 30-35 M nuten
backen.

Abkihl en | assen und mt Puderzucker best aubt servieren.

Anmer kung: Di e Schokot ei gnenge scheint etwas reichlich. De

Fri schkasenmasse (Il ecker!) ist dagegen recht gut abgenessen (ca. 1 EL
pro Muffin). Habe erst je eine Saucenkelle dunklen Teig eingefillt,
dann di e Frischkdsemasse, und mt Schokotei g abgedeckt (randvoll).

Ergebnis: Ein Schokomuffin mt Kasekuchenfidllung - toll! Die Beeren
sind nmehr oder weniger Optik...



