
Weiße-Schoko-Mandel-Kuchen

Feiner Rührkuchen mit Glasur und Pinienkernen

Ich hatte schon eine Tafel weiße Schokolade vorrätig, die ich
für eine schöne Glasur – mit gehackten Pinienkernen bestreut –
verwenden  wollte.  Eine  dunkle  Bitterschokolade  für  den
Rührteig hätte dann nicht dazu gepasst. Also kaufte ich noch
eine weitere Tafel weiße Schokolade und bereitete somit einen
Rührkuchen  mit  weißer  Schokolade  –  anstelle  der  bisher
gewohnten  dunklen  Schokolade  –  zu.  Zum  geschmacklichen
Verfeinern habe ich gemahlene Mandeln dazugegeben. Und für ein
besonderes  Aroma  einige  Gewürze  wie  Piment,  Kardamom,
Zimt,  Muskat  und  Salz.  Für  Frische  sorgt  die  abgeriebene
Schale einer Bio-Zitrone.

Der Rührkuchen in Kastenform wird mit dieser weißen Glasur
sehr  schön.  Man  kann  ihn  sicherlich  als  Geburtstagskuchen
verwenden, auf dem eigentlich nur noch die – als besserer
Kontrast – farbigen Kerzen fehlen. Es ist somit ein weißer
Kuchen  –  mit  seinen  Zutaten  weiße  Mandeln  und  weiße
Schokolade. Kredenzt man ihn zu einem Kindergeburtstag, ist
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die  Überleitung  zu  diesem  Kuchen  schnell  gefunden:  Dieser
weiße Kuchen gefällt auch Gandalf, dem Weißen. Sofern die
Kinder des Kindergeburtstags alt genug sind, dass sie schon
„Herr der Ringe“ sehen durften.

Man  macht  sicherlich  von  solch  einem  attraktiven
Geburtstagskuchen dann bei Familienfeiern auch schöne Fotos.
Und verewigt diese auch auf Kaffeetassen. Oder lässt mit den
Fotos des Geburtstagskindes und der Familienangehörigen ein
schönes Fotobuch drucken. Ich lasse gerade bei Webprint ein
Foto-Kochbuch mit Rezepten zu Rührkuchen produzieren. Ich kann
den  Online-Fotoservice  empfehlen.  Man  kann  vieles  –  von
Aufklebern  über  Flip-Flops  bis  zu  Leinwänden  –  mit  Fotos
bedrucken lassen.

Mit feinem Zitronenaroma

Der  Kuchen  hat  als  eine  Hauptzutat  eine  große  Tafel
Schokolade. Diese ist natürlich beim Backen im 180 °C heißen
Backofen im Kuchen im flüssigen Zustand. Wenn man also den
Kuchen nach dem Backen aus der Backform nimmt und wendet, dann
sollte man dies sehr vorsichtig tun. Das Innere des Kuchens
ist nämlich noch leicht flüssig, und die Kuchenmasse erstarrt
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erst nach sehr gutem Abkühlen.

Und  leider  schaffe  ich  es  immer  noch  nicht,  mit  dem
Küchenpinsel beim Auftragen der Glasur eine glatte, glänzende
Oberfläche zu erreichen. Ich erzeuge derzeit immer Glasuren,
bei denen man den Küchenpinselstrich deutlich sieht.

Zutaten:

200 g weiße Schokolade
500 g Mehl
250 g Butter
250 g Zucker
100 g Mandeln
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker
½ Bio-Zitrone (Schale)
¼ TL Zimt
4 Pimentkörner
2 Kardamomkapseln
Muskat
Salz

Für die Glasur:

100 g weiße Schokolade
15 g Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 60 Min.

Schokolade grob zerkleinern und in eine Schüssel geben. Butter
ebenfalls  grob  zerkleinern  und  dazugeben.  Im  Wasserbad
schmelzen.

Mandeln mit einem Küchengerät fein raspeln.

Backofen  auf  180  °C  Umluft  erhitzen.  Eine  Kastenform
einfetten.



Mehl, Mandeln, Zucker, Backpulver, Vanillin-Zucker und Eier in
eine Rührschüssel geben und mit dem Rührgerät gut verrühren.
Schale der Zitrone mit einer feinen Küchenreibe abreiben und
dazugeben. Pimentkörner und das Innere der Kardamomkapseln in
einen Mörser geben und feinmörsern. Piment, Kardamom, Zimt,
eine  Prise  Muskat  und  eine  Prise  Salz  dazugeben.  Alles
verrühren.

Schokolade-Butter-Mischung langsam zu den anderen Zutaten in
die  Rührschüssel  geben  und  alles  einige  Minuten  mit  dem
Rührgerät auf mittlerer Stufe verrühren.

Kuchenteig in die Backform geben und verstreichen. Für 60
Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Kurz  vor  Ende  der  Backzeit  Schokolade  in  grobe  Stücke
zerkleinern und ebenfalls im Wasserbad schmelzen. Pinienkerne
grob zerhacken.

Der weiße Kuchen

Backform  aus  dem  Backofen  herausnehmen,  Kuchen  auf  ein
Kuchengitter stürzen und sehr vorsichtig wenden. Mit einem



Küchenpinsel  oder  Löffel  mit  der  Schokoladenglasur
bestreichen. Pinienkerne darüber verteilen. Kuchen für zwei
Stunden sehr gut abkühlen lassen.


