I schgler Schokowuerfel

Kategorien:  Backen, Geback, Nuss, Johannisb., Schokolade
Zutaten fur: 1 Rezept

150 Gramm Butter
100 Gramm Kristall zucker
4 Ei er
150 Gramm Bitterschokol ade
150 G amm Wi zennehl
150 Gramm Hasel nuesse, geri eben
400 Gramm Johannesbeer nar nel ade

FUER DI E GLASUR

120 Gramm Schokol ade
150 Gramm Zucker
1 Essl. Butter
4 Essl. Hei sses Wasser

Anleitung:

Ruehren Sie die geschneidige Butter mt demKristallzucker gut
schaum g. Die Eier geben Sie nach und nach bei, damt sich die Misse
gut vermischt. In der Zwi schenzeit | oesen Sie die Bitterschokol ade

i m Wasserbad auf. In die aufgeschl agene Butternmasse ni schen Sie nun
di e auf Koer pertenperatur abgekuehlte Schokol ade unter. Zum Schl uss
heben Sie vorsichtig die geriebenen Hasel nuesse und das gesi ebte
Mehl unter. Das Backblech wird mit Backpapi er ausgel egt und dar auf
streichen Sie die Masse ca. 2 cmdick auf. Den Kuchen backen Sie nun
i m vor gehei zt en Backrohr bei 190 Grad ca. 15 M nuten | ang. Lassen

Si e i hn auskuehl en und | oesen Sie dann das Backpapi er vom Kuchen.
Schneiden Sie i hn einmal quer durch. Den Kuchen fuellen Sie mt der
passi erten Johanni sbeer nmar nel ade und setzen i hn w eder zusammen.
Auch di e Oberflaeche bestreichen Sie duenn mit der Marnel ade. Fuer
die G asur ruehren Sie in das hei sse Wasser alle {d asur-Zutaten ein.
Bei maessiger Hitze ruehren Sie die dasur noch ca. 10 M nuten, ohne
di e Fl uessi gkeit zum Kochen zu bringen. Di e Schokol adegl asur
verteilen Sie gleichmaessig ueber den Kuchen. I m abgestreiften

Zust and schnei den Sie den Kuchen in Werfel. Sie koennen

anschl i essend die Wierfel festlich ausschrnuecken, indem Sie sie zum
Bei spiel mt weissen Marzi pansternen bel egen.



