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SCHNELL GERUHRT 11

3 SCHOKOLADENKUCHEN

100 g Blockschokolade ++ 3 EL Sahne ++ 100 g weiche Butter ++ 3 Eier (Grof3e M) ++
100 g Zucker ++ 200 g gemahlene Mandeln

AuBerdem: Ol und 2 TL Kakaopulver fiir die Glaser

Fiir 3 Glaser a 1/4 lInhalt | Zubereitung 20 Min. | Backzeit 40 Min.

Pro Glas ca. 1170 kcal, 23 g EW, 97 g F, 52 g KH

1 Die Gldser mit Ol einpinseln und diinn mit Kakaopulver bestduben. Den Backofen auf 160°
(Umluft 140°) vorheizen.

2 Die Schokolade in Stiicke brechen. Die Sahne in einem Topf leicht erwdrmen, Schokolade und
Butter hinzufiigen und bei milder Hitze schmelzen lassen.

3 DieEiertrennen. Die Eiweifie mit 2 EL Zucker steif schlagen. Die Eigelbe mit dem restlichen Zucker
verriihren. Die Schokoladencreme unterriihren. Eischnee und Mandeln unterheben. Den Teigin die
Glaser fiillen und auf dem Rost im Backofen (Mitte) 40 Min. backen.

4 Gldseraus dem Ofen nehmen. Zum Aufbewahren heifd verschliefien, die Kuchen halten sich kiihl
gelagert mind. 4 Wochen. Zum Servieren Kuchen abgekiihlt aus den Gldasern stiirzen. Wer mag,
bestdubt die Kuchen noch mit Puderzucker.



34 KLASSIKER GANZ KLEIN

SCHOKO-KOKOS-

KUCHEN

100 ml Kokosmilch (aus der Dose) 100 g Kokosraspel

100 g weifde Schokolade 100 g Mehl| 1 TL Backpulver

75 ml Ol 2 EL Kokoslikor oder -sirup (Fertigprodukt)
75 g Zucker

2 Eier (GroRe M) AuBBerdem:

1 TL abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone Ol und Kokosraspel fiir die Gldser

Fiir 4 Gldser mit 1/4 lInhalt | Zubereitung 25 Min. | Backzeit 30-35 Min.
Pro Glas ca. 845 kcal, 10 g EW, 64 g F, 55 g KH

1 Die Glaser mit Ol einpinseln und diinn mit Kokosraspeln ausstreuen. Backofen auf 175° (Umluft
160°) vorheizen. Kokosmilch leicht erwdrmen, Schokolade in Stiicken darin schmelzen lassen.

2 Das Ol mit Zucker, Eiern und Zitronenschale verriihren. Schoko-Kokosmilch unterriihren. Die
Kokosraspel mit Mehl und Backpulver mischen und locker unterheben. Den Teig in die Gldser fil-
len und auf dem Rost im Backofen (Mitte) 30—35 Min. backen.

3 Gladser aus dem Ofen nehmen. Zum Aufbewahren heif3 verschlieBen, die Kuchen halten sich kiihl
gelagert mind. 4 Wochen. Zum Servieren Kuchen abgekiihlt aus den Gldsern stiirzen. Die Kuchen
rundherum mit Kokoslik6r oder -sirup bestreichen. Wer mag, bestreut sie noch mit Kokosraspeln.



&t MEIN DEKO-TIPP

Fiir besondere Gelegenheiten tiberziehe ich den Kuchen mit Kokossahne. Dafiir
200 g Sahne schlagen, 2 EL Kokossirup unterriihren. Die Kuchen damit iberziehen
und mit Kokosraspeln bestreuen.

—
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ERNIGER FRUHSTUCKS-
KUCHEN

je 50 g Sonnenblumen- und Kiirbiskerne 50 ml Milch

je 1 EL Sesamsamen u. Leinsamenschrot 100 ml Ol

50 g gehackte Mandeln 300 g Dinkelmehl (Type 600)
200 g Magerquark 2 TL Backpulver

1 EL Zitronensaft

50 g Zucker AuBBerdem:

1 Ei Ol fiir die Glaser

Fiir 2 Glasera 1/2 lInhalt und 1 Glas a 1/4 lInhalt | Zubereitung 20 Min. | Backzeit 35 Min.

Pro Glas mit 1/4 | Inhalt ca. 660 kcal, 23 g EW, 39gF, 54 g KH

1 Die Gldser mit Ol einpinseln. Den Backofen auf175° (Umluft 160°) vorheizen. Die Sonnenblumen-
kerne und Kiirbiskerne grob hacken, mit den Sesamsamen, dem Leinsamenschrot und den gehack-
ten Mandeln mischen.

2 Den Magerquark mit Zitronensaft, Zucker, Ei, Milch und Ol glatt riihren. Das Mehl mit dem Back-
pulver mischen und mit dem Kerne-Mix unterriithren. Den Teig in die Gl&ser fiillen und auf dem Rost
im Backofen (Mitte) 35 Min. backen.

3 Glaser aus dem Ofen nehmen. Zum Aufbewahren heif3 verschlieen, die Kuchen halten sich kiihl
gelagert mind. 4 Wochen. Zum Servieren Kuchen abgekiihlt aus den Gldsern stiirzen.

MEIN TIPP
Zum Sofort-Vernaschen Teig auf 2 Glaser mit 1/2 | Inhalt verteilen. Der Kuchen geht schon auf
und sieht mit »Haubchen« sehr gut aus, ldsst sich dann allerdings nicht mehr verschliefien.



42 NEUENTDECKUNGEN

ROSENKUCHEN

100 ml Milch 1/4 TL Zimtpulver

100 g Butter 1 Prise Nelkenpulver

2 Eier (GroRRe M) 1 TL Kakaopulver

300 g Mehl 2 EL Sahne

1 Péckchen Trockenhefe 2 EL Aprikosenkonfitiire
50 g Zucker

je 100 g gemahlene und gehackte Haselniisse AuBBerdem:

60 g Puderzucker Ol fiir die Glaser

Fiir 6 Glaser mit 1/4 LInhalt | Zubereitung 30 Min. | Ruhe- und Kihlzeit 60 Min.

Backzeit 20-25 Min. | Pro Glas ca. 780 kcal, 21 g EW, 51 g F, 67 g KH

1 Die Milch erwdrmen, die Butter darin zerlassen. Die Eier trennen, Eiweif3e kiihl stellen. Mehl mit der
Hefe mischen. Zucker, Milch mit Butter und Eigelbe hinzufiigen und schnell verkneten. Zugedeckt
30 Min. gehen lassen.

2 Die Gldser mit Ol einpinseln. Backofen auf 175° (Umluft 160°) vorheizen. Haselniisse ohne Fett
anrdsten. Mit 50 g Puderzucker, Zimt, Nelken- und Kakaopulver vermischen. Eiweifie verquirlen,
Nussmischung unterrithren. Hefeteig durchkneten und zu einem Rechteck (26 x 40 cm) ausrollen.
Das Rechteck mit Sahne bestreichen, Nussmischung darauf verteilen. Teig quer einrollen und 30 Min.
kiihl stellen. Die Rolle in 6 gleichgrof3e Teile schneiden und jeweils in die Glaser fiillen. Kuchen auf
dem Rost im Ofen (Mitte) 20—25 Min. backen.

3 Glaser aus dem Ofen nehmen. Kuchen sofort mit der Konfitiire bestreichen. Zum Aufbewahren
hei3 verschlieen, die Kuchen halten sich kiihl gelagert mind. 4 Wochen. Zum Servieren Kuchen
abgekiihlt aus den Gldsern stiirzen und mit restlichem Puderzucker bestauben.



VARIANTE: TRIO-KUCHEN

Den aufgegangenen Hefeteig in 6 gleichgrof3e Stiicke teilen und in die vorbereiteten
Glaser fiillen. 100 g Speisequark mit 1 EL Vanille-Puddingpulver und 1 EL Puder-
zucker vermischen. 100 g Mohnback mit 1 EL Sahne verriihren. 100 g Aprikosen-
konfitiire glatt riihren. Jeweils 1 Klecks Quark, Mohn und Konfitlire auf dem Teig
verteilen. Trio-Kuchen auf dem Rost im Backofen 20-25 Min. backen.
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