Schokoladenkuchen

Leckerer Kuchen, ein wenig mit fllissigem
Schokoladenkern

Dieser Schokoladenkuchen ist gut gelungen. Ich habe diesmal
die Schokolade fur den Teig nicht im Wasserbad verflussigt und
unter den Teig geruhrt. Ruhrkuchen mit verfllussigter
Schokolade ist mir bisher nicht so gut gelungen. Sondern ich
habe die Schokolade in der Kichenmaschine fein gerieben und
die feinen Schokoladenspane untergehoben. Die Spane bleiben
jedoch nicht stabil und fest, sondern vermischen sich mit dem
Teig zu einer kompakten Masse. Aber auch bei dieser Art der
Zubereitung hat der Kuchen Hohlraume und ist im Kern nach dem
Backen noch leicht flussig. Das scheint nun tatsachlich eine
Eigenart von Schokoladenkuchen zu sein.

Da Ruhrkuchen durchaus flexibel in Bezug auf die Menge der
verwendeten Zutaten ist, ist er auch mit 220 g Butter anstelle
der Ublichen 250 g sehr schmackhaft geworden.

Man sollte den Kuchen allerdings nicht so zubereiten wie ich.
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Im gleichen Moment, als ich die Backform mit dem fertigen Teig
in den Backofen schob, fiel mein Blick auf die Arbeitsplatte.
Und dort stand die verschlossene, nicht verwendete Packung
Backpulver. Also schnell die Backform wieder herausnehmen und
Teig nochmals in die Ruhrschiussel geben. Backpulver hinzugeben
und mit dem RuUhrgerat verruhren. Teig wieder in die Backform,
verstreichen und Backform erneut in den Backofen. Ohne das
Backpulver ware der Teig nicht aufgegangen und der Kuchen
vermutlich nicht genielbar. Ich habe dies in der Beschreibung
der Zubereitung entsprechend geandert.

Sehr schmackhaft

Der Kuchen ist dann in der Kasten-Backform auch sehr schon
aufgegangen. Er erschien mir nach dem Backen aber etwas
fragil. Aus diesem Grund habe ich ihn nach dem Backen in der
Backform belassen, die Glasur aufgetragen und ihn so erkalten
lassen.

Zutaten:

= 500 g Mehl
= 250 g Zucker



= 220 g Butter

=4 Eier

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillin-Zucker

100 g Schokolade (mind. 40 % Kakao)

Fur die Glasur:

= 100 g Schokolade (mind. 40 % Kakao)
=1 TL Sesamsaat

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
Schokolade mit dem Kuchengerat in eine Schussel fein reiben.

Backofen auf 180 °9C Umluft erhitzen. Eine Kasten-Backform
einfetten

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Ruhrschiussel geben
und mit dem Ruhrgerat gut verruhren.

Eier einzeln aufschlagen, hinzugeben und verrihren.

Mehl und Backpulver hinzugeben und alles mit dem Ruhrgerat bei
hoher Stufe 5-10 Minuten verrdhren.

Schokoladenspane hinzugeben und alles gut verruhren.

Riuhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verstreichen. Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten 1in
den Backofen geben.

Kurz vor Ende der Backzeit Schokolade fur die Glasur in grobe
Stlucke zerkleinern und in eine Schale geben. Schokolade im
Wasserbad schmelzen.

Wahrenddessen Pfanne auf einer Herdplatte erhitzen und
Sesamsaat ohne Fett einige Minuten darin braun rodsten.
Herausnehmen und in eine Schale geben.



Schoner Kuchen

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
stellen. Kuchen mit dem Kuchenpinsel mit der Glasur
bestreichen. Sesam daruber streuen. 1-2 Stunden 1in der
Backform erkalten lassen. Kuchen dann vorsichtig aus der
Backform herausnehmen und auf das Kuchengitter stellen.



