Schokoladenkuchen

-

Schmackhafter, von der Schokolade sehr dunkler
Kranzkuchen

Vom zuletzt zubereiteten Mandelkuchen ist zwar noch etwas
ubrig, aber ich backe schon einmal fur diesen ersten Advent
und auch die jetzt kommende Adventszeit einen weiteren
Ruhrkuchen.

Ich habe vor kurzem einen Braten mit einer dunklen Sauce
zubereitet, in die ich Bitter-Schokolade gab. Ich habe von
dieser Schokolade noch ubrig, so dass es sich anbietet, einen
Schokoladenkuchen zuzubereiten.

Ich bereite das Grundrezept eines Ruhrkuchens zu. Dann reibe
ich die Schokolade mit der Kiuchenmaschine fein und gebe sie in
den Ruhrteig hinein.

Eine Alternative dazu ist, die Schokolade im Wasserbad zu
schmelzen und in den Ruhrteig zu geben. Ich sehe jedoch von
dieser Variante ab, da ich dabei die Erfahrung gemacht habe,
dass ein Ruhrkuchen bei geschmolzener Schokolade zu flussigem
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Kern und Hohlraumen neigt.

Wieder einmal stelle ich die Flexibilitat eines Ruhrkuchens
fest. Ich hatte zum Einen noch funf Eier vorratig, die ich
anstelle der ublichen vier Eier in den Ruhrteig gab. Der
Riuhrkuchen dankt es mit noch mehr Geschmack, und er ist
saftiger. Zum Anderen war angedacht, wie im Grundrezept 500 g
Mehl plus 100 g geriebene Bitter-Schokolade zu verwenden. Mein
Vorrat an Mehl waren aber nur noch 400 g, also ersetzte mir
die Schokolade den fehlenden Mehlanteil. Auch das steckt ein
Rihrkuchen weg.

Bei diesem Ruhrkuchen mit weniger Mehl, einem zusatzlichem Ei
und geriebener Schokolade, die sich beim Backen verflussigt,
kann man dem Kuchen im Backofen durchaus 10-15 Minuten mehr an
Backzeit geben, solange die Oberflache nicht anbrennt.

Als Backform wahle ich dieses Mal eine Kranz-Backform.

Das Ergebnis ist ein formschodner, schmackhafter Kranz eines
Kuchens.

Zutaten:

= 400 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=5 Eier

100 g Bitter-Schokolade (85 % Kakao)
1 Pachen Backpulver

1 Packchen Vanillin-Zucker

- 3—6 Tropfen Bittermandel-01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen.
Kranz-Backform einfetten.

Eier auschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Zucker und



Margarine dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren.
Schokolade mit der Kuchenmaschine fein reiben.

Mehl, Backpulver und Vanillin-Zucker 1in die Ruhrschussel
geben. Bittermandel-0l1 dazugeben. Alles auf hoher Stufe 5-10
Minuten verruhren.

Schokolade dazugeben und ebenfalls verruhren.

Riuhrteig in die Backform geben und mit dem Backloffel
verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen und
abkihlen lassen.



