Schokoladenkuchen
(Schoggikuchen) ohne Mehl -
glutenfrei

Rezept und Foto von Nicole Bertsch

Mein allseits heissgeliebter Schoggikuchen ohne Mehl

Zutaten:

180 g gemahlene Mandeln (oder gemahlene Haselnusse)
200 g Zucker

5 Eier

1 P. Vanillezucker

150 g Butter

150 g Crémant —Schokolade

Schokoladen-Kuchenglasur

Zubereitung:
Butter und Schokolade mit dem K-Haken in der Metallschussel
bei ca. 35° bis max. 40° schmelzen.

Eier trennen:
— Eigelbe in die Metallschussel mit dem Schoggi-Butter-Gemisch
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geben
— Eiweiss in die zweite Schussel geben

Eiweiss mit dem Schneebesen auf hochster Stufe zu Eischnee
schlagen.

Wieder K-Haken nehmen und das Schoggi-Buttergemisch zusammen
mit den Eigelben, den Mandeln, dem Zucker und dem
Vanillezucker vermischen.

Den Eischnee sorgfaltig unter die ganze Masse ruhren.

Backen:

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Den Kuchen wahrend zirka 55
Minuten backen (bei einem Kuchen in der Springform; in der
Cakesform braucht es eher ein paar Minuten langer).

Am besten in der Form auskuhlen lassen, da der Kuchen aufgrund
seiner Feuchtigkeit ziemlich weich und instabil ist.

Nach dem definitiven Erkalten mit der Glasur Uberziehen.

Der Kuchen halt sich aufgrund der Tatsache, dass er kein Mehl
enthalt, problemlos einige Tage. Ich finde, am besten schmeckt
er einen Tag nach dem Backen.



