Kuchentraum & _urzelbaum

Schokoladenkuchen

Zutaten
(Gugelhupfform ca. 28 cm)

200 g Butter (zimmerwarm)
100 g feiner Backzucker
100 g Nougat
4 Eier (GroRe M)

220 g Dinkelmehl (Typ 630)
20 g Weinsteinpulver
40 g Kakaopulver
40 g Schokotropfchen/Schokostiickchen
100 g gemahlene Haselnisse
1 EL getrocknete Rosenblatter
ca. 120 g Johannisbeersaft

AuBerdem
Butter und Mehl fir die Form
Puderzucker und etwas Johannisbeersaft flir den Guss
Schokoraspeln und getrocknete Rosenblatter zum
Bestreuen

Zubereitung

Backofen auf 180 °C Grad Umluft vorheizen. Die Gugelhupfform mit Butter einfetten und mit Mehl
bestdauben.

Butter, Zucker und Nougat schaumig rithren. Die Eier nach und nach unterriihren. Mehl,
Weinsteinpulver und Kakao sieben und mit den tbrigen trockenen Zutaten mischen. Abwechselnd
mit dem Johannisbeersaft unter den Teig rihren.

Teig in die Backform fiillen und im vorgeheizten Backofen auf unterer Schiene ca. 50 Minuten
backen. Stabchenprobe machen.

Den Kuchen etwas auskiihlen lassen, auf ein Kuchengitter stiirzen und komplett abkiihlen lassen.

Fiir den Guss Puderzucker und etwas Johannisbeersaft zu einer glatten Masse verriihren und (iber
den Kuchen geben. Nach Belieben mit Schokoraspeln und Rosenblatter verzieren.



