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SCHOKOTEIG
VANILLECREME —

BUTTERCREME

ZUSAMENSETZUNG VARIANTE

Ein Schokoladenkuchen umhiillt  Gegebenenfalls kann der Kuchen
mit einer griinen Vanillecreme, in eine fruchtige Creme eingehiillt
getoppt mit einem weilen But-  werden. Das Gitter kann mit wei-

tercreme-Gitter. Ber Schokolade gegossen werden,

ZUBEREITUNGSZEIT da'lzu b'enotlgt es aber langere Ge-
frierzeiten.

Vorbereitungzeit: 1 Stunde

Backzeit: 40-50 Minuten TIPP

Gefrierzeit: ca. 12 Stunden Zuerst sollte der Boden der grii-

nen Vanillecreme gegossen und
EQUIPMENT gefroren werden, erst danach den

Handmixer, Schneebesen, Koch-  Kychen einlegen und die Winde
topf, Kiichenwaage, Rithrschiissel  gjeBen.

PROBLEMATISCH

Das Ausfiillen des Gitters und das
,,Auspacken* des Kuchens benoti-
gen viel Fingerspitzengefiihl.

ARBEITSABLAUF

Als erstes muss der Schokokuchen
gebacken werden. Wahrend der
Backzeit wird die Buttercreme zu-
bereitet, in die Form gedriickt und
eingefroren. Anschliefend wird
die Vanillecreme vorbereitet und
zusammen mit dem Kuchen in die
Form gegeben.




MENGE FUR EINEN KUCHEN

FUR DEN BECHERKUCHEN

1 Becher
1/2 Packung
1/2 Packung
1/2 Becher

1 Becher

1

1 Becher

1 Becher

1 Becher

Mehl
Backpulver
Vanillezucker
o1

Zucker

Ei

geriebene Niisse
Sauerrahm
Kakaopulver

1 Becher = 100 ml

FUR DIE VANILLECREME

50g

1/2 Becher
100 ml

1/2 Packung
1 Blatt

Schokolade weil}
Créme Fraiche
Schlagobers
Vanillezucker
Gelantine

optional Lebensmittelfarbe

FUR DIE BUTTERCREME

20 g  weiche Butter
30g  Puderzucker
1 Priese Vanille
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1 KUCHENTEIG : Das Backrohr auf 180° C Ober- und Un-
terhitze vorheizen und die Kuchenform mit etwas Butter oder
Ol auspinseln und mit Mehl bestreuen.

2 Ol, Zucker und Ei in der Riihrschiissel mit dem Handmixer
schaumig schlagen.

3 Geriebene Niisse, Sauerrahm und Kakao der Masse unter-
mengen. Mehl, Backpulver und Vanillezucker vermengen.
AbschlieBend das Mehl-Gemisch unterheben und den Teig in
die Kuchenform fiillen. 45 Minuten backen.

4 BUTTERCREME : Weiche Butter mit Vanille ca. 5 Minu-
ten mit dem Handmixer cremig rithren. Puderzucker sieben
und langsam beimengen bis eine stichfeste Creme entsteht.

5 Masse in die leere Kuchenform streichen und in den Ge-
frierschrank stellen.

6 VANILLECREME : Gelantine 10 Minuten in lauwarmen
Wasser erweichen. Zwischenzeitlich Schlagobers, weille
Schokolade und Vanillezucker in einem Topf einmal aufko-
chen lassen (rithren nicht vergessen).

7 Wenn die Sahne nicht mehr kocht, Créme Fraich, Gelantine
und Lebensmittelfarbe hinzufiigen und gut vermischen.

8 FERTIGSTELLUNG : Die Form aus dem Gefrierfach neh-
men und den Boden mit der Vanillecreme ausgieflen. Dies
wird erneut fiir ca. 5 Minuten tiefgefroren. Anschlieend den
zugeschnittenen Kuchen einlegen und die Seitenwédnde mit
der Vanillecreme ausfiillen und iiber Nacht einfrieren.
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