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GU Rezepte
Rezept
Sacherwirfel
Ein Rezept von Sacherwiirfel, am 09.06.2026
Zutaten
1 Bio-Orange 100 g Zartbitterschokolade
4 Eier 100g weiche Butter
50¢g Puderzucker 1Prise Salz
50g Zucker 75g Mehl
30g Speisestarke 4EL Aprikosenlikor (oder Johannisbeersaft)
100g weile Kuvertiire 200 g Zartbitterkuvertiire
100 g Zartbitter-Kuchenglasur
Rezeptinfos

PortionsgroBe ZUTATEN fiir 1 Kastenform (10 x 30 cm; ca. 20 Stiick) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90
min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 230 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Form mit Backpapier auslegen. Die Orange heil waschen, abtrocknen und 1 TL
Schale fein abreiben. Schokolade in Stiicke brechen und tiber dem heiflen Wasserbad schmelzen lassen. Die Eier trennen,
die Eiweile beiseitestellen. Butter und Puderzucker mit den Schneebesen des Handriihrgerats cremig rihren, die Eigelbe
einzeln unterrihren. Orangenschale und geschmolzene Schokolade unterriihren.

EiweilRe mit Salz steif schlagen, den Zucker unter Riihren unterschlagen. Das Mehl mit der Speisestarke mischen. Die
Mehlmischung und den Eischnee locker unter die Schokomasse heben.

Den Teig in die Kastenform flllen und glatt streichen. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) 40-45 Min. backen. Den Kuchen
herausnehmen, leicht abkihlen lassen, dann aus der Form l0sen. Das Backpapier abziehen. Die Oberfldache eventuell
gerade schneiden, mit einem Holzstdbchen mehrmals einstechen, mit Aprikosenlikor betraufeln.

Die weifde Kuvertiire grob hacken und tiber dem heilRen Wasserbad schmelzen lassen. In einen Einwegspritzbeutel oder
Gefrierbeutel fillen, ein kleines Loch einstechen und beliebige Motive (z. B. Eiskristalle, Tannenbdaumchen oder nur ein
groRes S) auf Backpapier spritzen. Die Motive an einem kiihlen Ort erstarren lassen.

Die Zartbitterkuvertiire und die Kuchenglasur grob hacken. In einer grofsen Riihrschiissel iber dem heilRen Wasserbad
unter Rihren schmelzen lassen. Den Schokokuchen langs halbieren und jede Hélfte quer in 10 gleich groRe Stiicke
schneiden, sodass 20 Wiirfel entstehen.

Die Wiirfel mit einer Fondue- oder Pralinengabel rundum in die geschmolzene Schokoladenmischung tauchen. Ein
Kuchengitter auf Backpapier stellen, die Schokowdirfel auf dem Kuchengitter abtropfen lassen. Die weiften Schokomotive
vorsichtig vom Papier l6sen und die Sacherwiirfel damit verzieren.
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