svens whﬁqgikuchen

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Backen: ca. 11 Min.

Flr eine Springform von ca. 24 cm o,
gefettet und bemehit

125g Meht*
200g Zucker*
3 Eier*
150 g dunkle Schokolade*
125 g Butter* é
F

1-2 Essloffel  Kirsch*

Puderzucker zum Bestiuben
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1. Mehl, Zucker und Eier mit einem Schwing- i
besen gut verrithren. : i £ Fr
2. Schokolade mit der Butter in einer Pfanne gl oy
schmelzen. Mit dem Kirsch unter die Masse } & . oA
rihren. Teig in die vorbereitete Form geben, ; [
glatt streichen.

If

Backen: ca. 11 Min. in der unteren Hilfte des auf ‘ - ) :
250 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, ‘ 7 £ Iy 1
leicht abkuhlen, Formenrand entfernen, auf ein: . |
Gitter schieben, abkithlen. Lauwarm mit Puderr /
zucker bestduben. i ! 5;5
!
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Hinweis: der Kuchen solite innen noch feucht sein.

Haltbarkeit: in Alufolie verpackt im Kiihischrank ca. 1 Tag.




Suzy’s Antwort auf Sven Epinay
oder hat der Sven den Kuchen von Suzy abgeéndert?
Ich finde diesen Kuchen jedenfalls noch feiner und er gelingt mir auch besser @

Suzy’s Schokokuchen

(Gateau au chocolat de Suzy)
Originalrezept aus le Larousse du chocolat

Zutaten:

250 g Kochschokolade Mlg FOS (im Originalrezept steht: 60 — 64 % Kakaoanteil)
250 g Butter + 15 g fir die Form

4 Eier

220g Puderzucker

70g Mehl + 10 g fiir die Form

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 180°C vorheizen (keine Umiluft)

2. Die Schokolade hacken und mit Butter im Wasserbad schmelzen

3 Zucker und Eier schlagen, geschmolzene Butter und Schokolade
zufligen. Am Schiuss Mehl beifiigen.

4. Eine Form von 22 cm Durchmesser ausbuttern und bemehlen.
Danach die Teigmasse hineinleeren.

5. 25 Minuten backen. Wichtig: Die Backofentiir sollte leicht offen sein
(Holzkelle zwischen Ture stecken)

6.  Nach dem Backen den Kuchen auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen. Der Kuchen solite vor dem Degustieren ausgekiihlt sein.




