SCHOKOLADENKUCHEN MIT CHEESECAKEFULLUNG / BACKEN MIT SALLY
UND LIDL #5

- ANZEIGE -

Die Kombination aus einem leckeren, cremigen Kasekuchen und einem saftigen,
schokoladigen Gugelhupf ist dieser Kuchen hier: ein Schokoladengugelhupf mit
einer Cheesecake Fullung. Der Kuchen schmeckt wie eine softe und luftige Version
eines Russischen Zupfkuchens. Wer mochte, fligt noch Obst oder Frichte wie
Mandarinen, Kirschen oder Himbeeren hinzu. Wer das nicht gerne mag, lasst sie
einfach weg. Auch als Geburtstagskuchen eignet sich dieses Rezept besonders gut.
Vor allem fur diejenigen, die sich zwischen Kasekuchen und Schokoladentorte nicht
entscheiden kénnen.

@ @ -0-0-0- g FORMGROSSE:
D Backform: rund

Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart Kuhlzeit
20 Minuten 75 Minuten 170 °C O/U 2 Stunden

Durchmesser: 22 cm

KASEKUCHENFULLUNG KASEKUCHENFULLUNG:

Verrihre den Quark mit der gesiebten Starke und dem Puderzucker, dem Ei und

500 g Quark (Magerstufe)
nach Belieben mit etwas Zitronenabrieb. Stelle die Flllung zur Seite.

45 g Speisestarke

100 g Puderzucker

oo

OFEN VORHEIZEN 1E

Heize den Ofen auf 170 °C O/U vor. Fette und mehle eine Gugelhupfform. 1 Zitrone (Schale,
unbehandelt)

RUHRKUCHEN RUHRKUCHEN:

Achte darauf, dass alle Zutaten zimmerwarm sind. Schmilz die Schokolade in

einem Wasserbad oder der Mikrowelle. Achte aber darauf, dass sie nicht heil, [ | 200g Zartbitterschokolade
sondern nur warm wird. Verrihre die weiche Butter mit dem Zucker und Salz I 150 g Butter (weich)
etwa 6-7 Minuten weil3cremig. RUhre nun jedes Ei einzeln flr etwa 30 Sekunden O 200g Zucker

ein. Rihre nun auch die lauwarme Schokolade ein. Vermische die trockenen

Zutaten miteinander, siebe sie zum Teig und flige auch die Sahne hinzu. Rihre ] 1Pr. Salz

nun alle Zutaten vorsichtig und nur noch sehr kurz, bis sich alles verbunden hat. ] 4 Eier

Fulle etwa zwei Drittel des Teiges in die Backform ein und streiche sie am Rand

innen und auBen hoch, so dass in der Mitte Platz fur die Kdsekuchenmasse ] 325g Mehl
entsteht. Fille sie ein und verteile die abgetropften Mandarinen darlber. Verteile ] 3 TL Backpulver
den restlichen Teig dartber und streiche ihn glatt. ] 50 g Kakao

Backe den Kuchen im vorgeheizten Ofen fir etwa 75 Minuten und flhre eine ] 150 g Sahne

Stébchenprobe durch. Nimm ihn aus dem Ofen heraus, lasse ihn etwa 10 Minuten
in der Form abkuhlen und stiirze ihn dann auf ein Abkuhlgitter. Decke den Kuchen FULLUNG:
ab und lasse ihn vollstandig erkalten.
[ 175 g Mandarinen (Dose,
\N 7 Abtropfgewicht)
- — Tipp: Falls der Teig nicht streichfahig genug ist, kannst du noch

etwas mehr Sahne zufuigen. SCHOKOLADENGLASUR;:

] 90 g Zartbitterkuvertire
] 90 g weilRe Kuvertiire
] 2 TL Kokosol

SCHOKOLADENGLASUR

Schmilz die weie und dunkle Kuvertilre getrennt voneinander, indem du sie
temperierst. Dadurch entsteht kein Grauschleier und die Kuverture glanzt schon.
Schmilz daftir zwei Drittel der Kuverttire Uber einem warmen, aber nicht
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kochenden Wasserbad. Nimm die Kuvertire vom Bad herunter, riihre das
restliche Drittel und auch das Kokosol ein. Stelle den Kuchen mit dem Abkuhlgitter
Uber ein Servierblech oder lege ein Backpapier darunter - so bleibt die
Arbeitsfléche sauber. UbergieRe den Kuchen mit der dunklen und weiRen
Kuverttire und ziehe Muster mit einer Gabel hinein. Lasse die Glasur festwerden
und serviere den Kuchen. Viel Spald beim Nachmachen, eure Sally!



