Schokoladenkuchen

Mit schoner, uber Nacht erharteter Glasur

In diesen Ruhrkuchen gebe ich keine flissige Schokolade und
rihre sie unter, weil sonst beim Backen gern Hohlraume und
fliussige Schokoladenkerne im Kuchen entstehen. Ich reibe 100 g
Bitterschokolade mit der Kichenmaschine fein und ruhre sie in
den Ruhrteig ein.

Diesem Kuchen spendiere ich auch — wie es sich fur einen
Schokoladenkuchen gehdort — mit weiteren 100 g Bitterschokolade
eine Schokoladenglasur. Diese ist mir dieses Mal auch gut
gelungen, so dass man fast keine Pinselstrich-Spuren vom
Backpinsel beim Auftragen sieht.

Zutaten:

* 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=5 Eier

= 200 g Bitterschokolade (85 %)
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= 1 Packchen Backpulver
= 1 Packchen Vanillin-Zucker
- 36 Tropfen Bittermandel-01l

Bendotigte Gerate:

= Kichenmaschine zum Reiben

» Digital-Waage

= Ruhrschissel

» Hand-Ruhrgerat, alternativ Kuschenmaschine zum Ruhren
= Backloffel

= Kasten-Backform

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Eine Kasten-Backform einfetten.

100 g Bitterschokolade in der Kuchenmaschine fein in eine
Schissel reiben.

Eier aufschlagen und in eine RiUhrschussel geben. Zucker und
Margarine dazugeben und mit dem RuUhrgerat schaumig ruhren.
Mehl, Backpulver, Vanillin-Zucker und Bittermandel-01
dazugeben und verruhren. Schokolade dazugeben und alles auf
hoher Stufe 5-10 Minuten gut verruhren.

Teig in die Kasten-Backform geben und mit dem Backloffel
verstreichen.

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

10 Minuten vor Ende der Backzeit 100 g Bitterschokolade in
kleine Stucke zerbrechen, in eine Schale geben und in einem
Wasserbad verflussigen.

Backform aus dem Backofen herausnehmen. Entweder Kuchen auf
ein Kuchengitter sturzen, dann wenden und Oberseite mit dem



Backpinsel in drei Durchgangen mit Schokolade bestreichen.
Oder der Einfachheit halber den Kuchen in der Backform lassen
und die Oberseite darin in drei Durchgangen mit Schokolade
bestreichen. Kuchen sehr gut abkihlen lassen. Im zweiten Fall
den Kuchen nach dem guten Abkuhlen mithilfe eines langen
Messers aus der Backform herausholen und auf das Kuchengitter
stellen.



