Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Rotweinkuchen mit Zartbitterschokolade

Ein Rezept von Rotweinkuchen mit Zartbitterschokolade, am 20.03.2024

100g
150¢g

3TL
1EL
100 g
ca.3EL

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
Zartbitterschokolade (mind. 45 % Kakaoanteil) 250g
Zucker 1 Packchen
Eier (M) 250¢g
Backpulver 1TL
Kakaopulver 125 ml
gemahlene Mandeln 150 g
trockener Rotwein
Rezeptinfos

weiche Butter
Bourbon-Vanillezucker
Mehl (Type 405)

Zimt

trockener Rotwein
Puderzucker

Butter und Mehl fiir die Form

PortionsgroBe Fiir 1 Kastenform (30 cm, ca. 20 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer:
mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 280 kcal

Zubereitung

Fur den Rihrteig die Schokolade mit der Kiichenmaschine oder auf der Klichenreibe reiben. Den Backofen auf 180°
(Umluft 160°) vorheizen. Die Kastenform einfetten und mit Mehl ausstreuen.

Butter, Zucker und Vanillezucker mit den Quirlen des Handruihrgerats sehr schaumig schlagen. Ein Ei nach dem anderen
grindlich unterriihren. Das Mehl mit Backpulver, Zimt und Kakaopulver gut mischen und nur kurz unterarbeiten. Zuletzt
die geriebene Schokolade mit Rotwein und Mandeln unter den Teig rithren.

Den Teig in die vorbereitete Form fiillen und glatt streichen. Im Ofen (unten) ca. 1 Std. backen. Den Kuchen
herausnehmen und 10 Min. abkiihlen lassen, dann aus der Form auf ein Kuchengitter stiirzen und vollstéandig auskiihlen

lassen.

Fur den Guss Puderzucker und Rotwein glatt riihren. Mit einem Essloffel auf dem erkalteten Kuchen verteilen und fest
werden lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/rotweinkuchen-mit-zartbitterschokolade-63626
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