Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Double Choc Cherry Cakes
Ein Rezept von Double Choc Cherry Cakes, am 22.07.2026
Zutaten
100 g gemahlene Haselnlsse 3EL
3 EL Weizenmehl (Type 405) 1 Pck.
130g Zucker 4 Pck.
200 g Blockschokolade 100g
Salz 6
Butter flir die Glaser
350 g Kirschgriitze (aus dem Kiihlregal) 300g
150g Sahne 12
Rezeptinfos

Kakaopulver
Backpulver
Bourbon-Vanillezucker
Butter

Eier (M)

Mehl fir die Glaser
weile Schokolade

Sturzglaser (a 290 ml, mit Deckel)

PortionsgroRe Fir 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion

Ca. 525 kcal

Zubereitung

]__ Den Backofen auf 180° vorheizen. Haselnlsse, Kakaopulver, Mehl und Backpulver mit Zucker und 3 Pck. Vanillezucker in
eine Schissel geben und vermischen. In einem Topf bei schwacher Hitze die Blockschokolade mit der Butter und 2
Prisen Salz schmelzen. Den Topf vom Herd nehmen, die Eier nach und nach vorsichtig unterschlagen, zum Schluss die

Nuss-Mehl-Mischung unterheben.

2. Die Weckglaser mit Butter einfetten und mit Mehl ausstreuen. Jeweils Teig hineinfiillen und 1 - 2 EL Kirschgriitze
daraufsetzen, mit einer Gabel untermischen. Die Glasdeckel auflegen, die Kuchen im heilRen Backofen (Mitte) 25 Min.

backen. Aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.

3_ Die weifte Schokolade hacken und in einem Topf bei schwacher Hitze mit Sahne, 1 Prise Salz und dem restlichen Pck.
Vanillezucker schmelzen. Die Deckel von den Glasern nehmen, die Kuchen mit der Schokosauce tibergieRen und

servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/double-choc-cherry-cakes-87971
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