Schokoladenkuchen

Endlich ein Schokoladenkuchen ohne groRen Hohlraum

Mancher wird erstaunt sein, dass ich schon wieder einen
Schokoladenkuchen zubereite, wo ich doch vor einigen Wochen
einen solchen zubereitet habe.

Aber der Schokoladenkuchen hatte wieder unerwarteterweise im
oberen Drittel des Kuchens einen Hohlraum gebildet.

Mir sagte jemand, der Hohlraum komme vom verwendeten
Backpulver. Und jemand anderes teilte mir ein Backrezept ohne
Backpulver mit. Als ich dieses Backrezept mit dem gewOhnlichen
Backrezept fur Ruhrkuchen, das ich sonst verwende, verglich,
stellte ich fest, dass es bis auf das Backpulver fast
identisch war.

Also bereite ich einen Schokoladenkuchen nach dem Uublichen
Rezept zu, nur lasse ich das Backpulver weg. Der Kuchen wird
somit in der Backform im Backofen nicht sehr stark aufgehen.

Ich lasse 100 g Mehl von den Ublicherweise verwendeten 500 ¢
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Mehl weg und verwende stattdessen 100 g geriebene
Bitterschokolade.

Zutaten:

= 400 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

=5 Eier

= 200 g Bitter-Schoklade (85 %)
= 1 Packchen Vanillin-Zucker

- 3—6 Tropfen Bittermandel-01

Bendotigte Gerate:

= Kichenmaschine zum Reiben

» Digital-Waage

= Ruhrschissel

= Hand-Ruhrgerat, alternativ Kuschenmaschine zum Ruhren
= Backloffel

= Backpinsel

= Kasten-Backform

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

100 g Bitterschokolade in der Kichenmaschine fein in eine
Schussel reiben.

Eier aufschlagen und in eine RiUhrschussel geben. Zucker und
Margarine dazugeben und mit dem RUhrgerat schaumig ruhren.
Mehl, 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 Backléffel gut
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 zwei bis drei Durchgangen mit Schokolade
bestreichen. Oder der Einfachheit halber den Kuchen in der
Backform lassen und die Oberseite darin in zwei bis drei
Durchgangen mit Schokolade bestreichen. Kuchen sehr gut
abkuhlen lassen. Wer den Kuchen relativ rasch anschneiden und
essen mochte, kann ihn auch in der Backform in den Kuhlschrank
stellen. So erhartet die Glasur sehr gut. Im zweiten Fall den
Kuchen nach dem guten Abkuhlen mithilfe eines langen Messers
aus der Backform herausholen und auf das Kuchengitter stellen.



