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Rezept
Sacherschnitten
Ein Rezept von Sacherschnitten, am 19.04.2024
Zutaten
200 g Bitterkuvertlre (70 % Kakaoanteil) 200 g weiche Butter
150 g Puderzucker 1 Vanilleschote
8 Eier (Grofke M) 150 g Zucker
200g Mehl 1EL Kakaopulver
Backpapier fiir das Backblech 200 g Aprikosenkonfitiire
200g Zucker 150 g Bitterkuvertiire (70 % Kakaoanteil)
Rezeptinfos

PortionsgrofBe Fiir 1 tiefes Backblech (12 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90
min | Pro Portion Ca. 600 kcal

Zubereitung

1. Flr den Teig die Kuvertire klein hacken und in einer Metallschiissel iber dem heiRen Wasserbad schmelzen und etwas
abkiihlen lassen. Ein tiefes Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

2. Butter und Puderzucker mit den Quirlen des Handrilhrgerats in ca. 5 Min. cremig schlagen. Die Vanilleschote langs
aufschlitzen, das Mark dazukratzen und unterriihren. Die Eier trennen. Jeweils ein Eigelb nach dem anderen ca. 1 Min.
unter die Buttermasse riihren. Die lauwarme Schokolade unterriihren. Die Eiweif3e in einer grofen Schiissel steif
schlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen.

3. Die Hélfte von dem Eischnee unter die Schokocreme ziehen. Den lbrigen Eischnee daraufgeben, Mehl und Kakaopulver
dartibersieben und alles behutsam untermischen. Den Teig auf das Backblech geben und mit dem Teigschaber
gleichmafig verstreichen. Im Backofen (unten) ca. 20 Min. backen. Den Kuchen herausnehmen und ca. 30 Min. abkiihlen
lassen.

4. Den Kuchen auf Backpapier stiirzen und halbieren. Die Aprikosenkonfitlire durch ein Sieb streichen oder erwarmen und
eine Kuchenhalfte mit der Konfitlire bestreichen. Die zweite Hélfte darauflegen und leicht andriicken. Den Kuchen in 12
Stlicke schneiden.

5. Fir die Glasur Zucker und 125 ml Wasser aufkochen und offen ca. 4 Min. sprudelnd kochen lassen, den Topf vom Herd
nehmen. Die Kuvertiire klein hacken, in einer Metallschiissel Giber dem heiRen Wasserbad schmelzen lassen und unter
Riihren in den Zuckersirup geben, bis beides verbunden und dickfliissig geworden ist. Jeweils 1-2 EL Glasur ziigig auf ein
Kuchenstiick geben und an den Seiten herunterlaufen lassen. Die Glasur im Topf zwischendurch immer wieder umrihren.
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