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Rezept
Schokoladenkuchen nach Sacher Art

Ein Rezept von Schokoladenkuchen nach Sacher Art, am 09.04.2024

Zutaten

200 g Halbbitterschokolade (min. 70 % Kakaoanteil) 8 Eier
1Prise Salz 100g Zucker

200 g weiche Butter 100 g Puderzucker

75g geschalte gemahlene Mandeln 75g Mehl

150 g Aprikosenkonfitiire 200g Zucker

200 g Halbbitterschokolade Fett und Kakao fiir die Form

Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 1 Springform von 24 cm @ (12 Stiick) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min
Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 573 kcal

Zubereitung

]_. Die Backform fetten, mit Kakao bestduben und kiihl stellen. Die Schokolade im Wasserbad schmelzen lassen. Den
Backofen vorheizen.

2. Die Eier trennen. Die EiweiRe mit Salz steif schlagen, den Zucker einrieseln lassen. Die Butter mit Puderzucker,
Schokolade und den Eigelben cremig riihren. Die Hélfte des Eischnees unterziehen. Mandeln und Mehl mischen,
zusammen mit dem restlichen Eischnee unter den Schokoteig heben.

3. Den Teigin die Form fiillen. Im Ofen bei 175° (Mitte, Umluft 160°) 1 Std. backen. Leicht abgekiihlt aus der Form [6sen. Die
Konfitlire erwdrmen, durch ein Sieb streichen. Den Kuchen damit tiberziehen.

4. Fur den Guss 125 ml Wasser mit dem Zucker in 5 Min. sirupartig einkochen lassen. Etwas abkiihlen lassen. Die Schokolade
grob hacken und mit dem Zuckersirup zu einer glatten Masse verriihren. Den Kuchen damit tiberziehen. Die Glasur Giber
Nacht trocken werden lassen.
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