Neujahrskuchen

Zutaten fir 1 Spingform
(Durchmesser 24 cm):

Rilhrteig:
150 g Blockschokolade oder Zartbitterkuverture

100 g Instant-Schokoladenpulver (fur Milchgetranke)
150 g Butter oder Margarine

250 g Zucker

6 Eigelb

200 g Mehl

1/2 Teeloffel Backpulver

6 Eiweills

AuBerdem:
Margarine zum Einfetten.
Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Blockschokolade sehr fein reiben und mit dem Schokoladenpulver
mischen. In einer anderen Schiussel Fett und Zucker schaumig
riahren, unter Ruhren das Eigelb zugeben, dann nach und nach
die Schokolade und das mit Backpulver vermischte Mehl drunter
mischen.

EiweiR gut aufschlagen und mit einem Kochloffel unter die
Fett-Eiermasse unterheben. Eine Springform (Durchmesser 24 cm)
einfetten. Den Teig einfillen und sofort im vorgeheizten
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Backofen bei 160°C auf der unteren Schiene etwa 100 Minuten
backen.

Nach der Backzeit den Kuchen im 1leicht ged6ffnete
ausgeschalteten Ofen auskihlen lassen. Nach dem Erkalten
vorsichtig aus der Form losen und auf ein Kuchendraht sturzen.
Aus Karton ein Herz schneiden, auf die Kuchenmitte legen und
den Kuchen mit Puderzucker bestreuen. Den Karton vorsichtig
entfernen. In 12 Stucke teilen.
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Dieses Foto hat uns freundlicherweise Antje Lorenz zur
Verfugung gestellt. Vielen Dank dafur.



