Schoko-Birnen-Kuchen

o

Leckerer Kuchen mit Schokolade und Birnen

Ein feiner Kuchen, mit gewurfelten Birnen, Kakao und
Sxhokoladenglasur und Mandeln.

Mein Rat: Mandeln entfalten ihr volles Aroma, wenn man sie vor
dem Gebrauch rostet. Dazu Mandeln ohne Fett in einer Pfanne
goldbraun rosten und abkuhlen lassen.

Zutaten:

» 350 g feste Birnen

= 3 Eier

= 250 g Zucker

= 250 g Mehl

= 3 EL Kakao-Pulver
=1/2 TL Zimt

= 1 Packchen Back-Pulver
=50 ml Milch
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= 125 ml 01
= 150 g Mandeln
= 200 g dunkle Schokolade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 160 Grad Celsius Umluft erhitzen.
Kasten-Backform einfetten.

Mandeln in einer Kuchenmaschine grob reiben und in eine
Schissel geben.

Bei den Birnen den Stiel entferen, Birnen schalen, vierteln
und entkernen. In 1,5 cm grolle Wurfel schneiden.

Mehl, Kakao-Pulver, Zimt und Back-Pulver in eine Schussel
geben und vermischen.

Eier auschlagen und in eine RuUhrschissel geben. Zucker
dazugeben und mit dem Ruhrgerat gut verruhren. Mehlmischung
dazugeben und ebenfalls verrihren. Milch und Ol unterrihren.
100 g Mandeln und Birnen unterheben.

Teig in die Backform geben und durch rhythmisches Schiutteln
und Rotieren in der Backform verteilen.

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

Herausnehmen und in der Backform 1-2 Stunden abkuhlen lassen.
Auf ein Kuchengitter geben.

Schokolade in grobe Stucke zerbrechen und in eine Schussel
geben. Im Wasserbad erhitzen. Uber dem Kuchen verteilen und
mit dem Backpinsel verstreichen. Restliche Mandeln
daruberstreuen und Glasur fest werden lassen.



