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Versuchskiiche

Rezepte und Tipps

Schokokuchlein mit flussigem

Schokoladen-Kern

Kleine schokoladige Kuchen mit einem flussigen Kern aus Zartbitterschokolade.

etwa 6 Stlick AT/ etwas Ubung erforderlich bis 20 Minuten

(1" Vorbereiten:

Fir den Teig Kuvertlre grob hacken und zusammen mit der Sahne im
Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Etwas abkihlen lassen.
Far die Fullung die Kuvertire in 6 gleich groRe Stlicke teilen. Die
Souffléférmchen gut fetten und mehlen. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze etwa 180 °C
HeiBluft etwa 160 °C

2’ Teig zubereiten:

EiweiR mit Salz sehr steif schlagen. Eigelb mit Zucker in einer
RuUhrschissel mit dem Mixer (Rihrstabe) schaumig rihren.
Kuvertirensahne unterrihren. Mehl, Mandeln und Kakao mischen und
unterrihren. Eischnee unterheben. Teig gleichmaRig in die Férmchen
verteilen und auf dem Rost in den Backofen schieben.

Einschub: Mitte
Backzeit: 10 Min.
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Zutaten:

Fur die Souffléformchen (6
Stiick, 9 8 cm):

Fett

Weizenmehl

Teig:

125 g Dr. Oetker Kuvertire
Zartbitter

100 g Schlagsahne

4 Eiweil (GroRe M)

1 Pr. Salz

4 Eigelb (GréBe M)

125 g Zucker

1 geh. EL Weizenmehl

50 g Dr. Oetker gemahlene
Mandeln

30 g Dr. Oetker Kakao

Schokoladen-Kern:
75 g Dr. Oetker Kuvertire
Zartbitter

Zum Bestreuen:
etwa 1 geh. TL Puderzucker
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'3) Schokoladen-Kern:
Férmchen aus dem Ofen nehmen und in die Mitte jedes Kichleins so
tief die Kuverture-Portionen driicken, dass der Teig sich an der
Oberflache wieder schlieRt. Férmchen wieder in den Ofen schieben
und weiterbacken.

Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 8 Min.

‘4) Verzieren:
Nach dem Backen Formchen auf einem Kuchenrost etwa 5 Min.

stehen lassen. Dann die SchokokUlchlein auf Dessertteller stiirzen und
mit Puderzucker bestreuen.

Tipps aus der Versuchskliche

e Servieren Sie die Schokokuchlein mit einer Kugel Eis oder frischen
Frichten.
¢ Die Klchlein statt mit Puderzucker mit Kakao bestreuen.
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