Schokoladenkuchen mit

Bananenfullung
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Rezept aus Buch “meine kleinen Backgeheimnisse”, leicht
abgeandert und auf CC
umgeschrieben.

Dieser Kuchen 1ist perfekt fur alle, die einen saftigen
Schokoladenkuchen schatzen.

Die Zutatenmengen links sind aus dem Originalrezept und fur
eine 26 cm-Springform gedacht. Ich habe den Kuchen in vier
kleinen Formen (gesamt 2,1 Liter) gebacken und die Mengen
daher um die Halfte erhoht (Zutatenmengen in Klammern).

Zutaten:

200 gr. (300 gr.) dunkle Kuverture

100 gr. (150 gr.) Butter

150 gr. (225 gr) Zucker — 1ich erstetzte die Halfte durch
Birkenzucker. Wer nur Zucker verwenden moéchte, sollte den
Zucker ggf. etwas reduzieren, im Original fand ich es sehr
suss.

3 (5) Eier

3 (5) EL Mehl

3 (3) reife Bananen

Saft von halber Zitrone

Zur Deko: Puderzucker, weisse Kuverture, Zuckerperlen etc.
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Zubereitung:

Wer noch nicht sofort nach dem Einkauf backen mochte, ist gut
beraten, gefahrliche Lebensmittel entsprechend zu kennzeichnen
oder zu verstecken:

Zutaten bereitstellen.

Schokolade in Microwelle schmelzen (z.B. 3 Minuten/300 Watt,
dann umruhren und nochmal 1-2 Minuten verlangern). Alternativ
direkt in der CC bei knapp 60 Grad.

Butter und Zucker zugeben und nochmals 1-2 Minuten.

Die Schokoladenbuttermasse in die Schissel der Kenwood
umfullen. Flexielement einsetzen und ein paar Minuten laufen
lassen.

Die Eier trennen.
Die Eigelb nach und nach in die Schokoladenbuttermasse
einrthren und das Flexielement weiter laufen lassen.
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Dann das Mehl daribersieben und kurz mit einer Spachtel
unterheben.

Das Eiweiss 1in einer zweiten Schiussel mit dem
Ballonschneebesen, Stufe 5-6, steif schlagen (aber nicht zu
steif)

Das Eiweils in die Schokoladenmasse vorsichtig unterheben.
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In einer zweiten Schissel (kann die sein, in der zuvor das
EiweiB geschlagen wurde, es kommt ja spater wieder alles
zusammen) die Bananen in Stucken einfiullen mit etwas
Zitronensaft. Mit dem Flexi laufen lassen.

Eine Form buttern und mit etwas Mehl bestreuen.

Dann zur Halfte Schokoladenmasse einfullen, dann eine Schicht
Bananenmasse und dann noch eine Schicht Schokoladenmasse

vorsichtig darubergeben.
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Kuchen in den kalten Backofen geben. 200 Grad Ober/Unterhitze
(oder 180 Grad Umluft) und 40-45 Minuten backen.
Abkuhlen lassen und nach Belieben verzieren.

Rezept und Foto von Gudrun Fischer
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Zutaten

= 80g weiche Butter

= 80g Zucker ( ich nehme zur Halfte Birkenzucker)

=1 Pck. Vanillin-Zucker

=4 Eigelb (Eier Gr L)

= 200g gemahlene Mandeln

=1 %5 TL (Weinstein)backpulver

» 1509 geraspelte Zartbitterschokolade (Blockschokolade
mit Scheibe 3 in der Multi raspeln)

» 4Essloffel Eierlikor

=4 Eiweiss

 Fillung: 1/2 Glas Preiselbeeren (je nachdem, wie dick
die Fullung sein soll, auch etwas mehr)

 Belag: 2 Becher Backersahne, wer mag zur ,Stutze“ noch

= 1 Tutchen Sahnesteif,

Zubereitung

Eierlikér Eiweiss mit Ballonschneebesen steif schlagen und
umfullen Butter mit Flexiruhrelement geschmeidig ruhren und
Zucker plus Vanillin-Zucker wunterriuhren, bis die Masse
gebunden, glatt und hell wird.

Eigelb nach und nach unterruhren, jedes ca. 2,5 Minuten.

Mandeln mit Backpulver und Schokolade mischen und abwechselnd
mit Eierlikor in die Buttermasse einruhren. Mit dem
Unterhebrihrelement, oder vorsichtig mit dem Loffel, den
Eischnee einarbeiten.

Teig in einer Springform (nur den Boden einfetten oder mit
Backpapier auslegen) bei ca. 175 Grad Ober-/UnterHitze oder
155 Grad Heissluft etwa 60 Minuten backen.

Den erkalteten Boden durchschneiden, mit Preiselbeeren



bestreichen und die steifgeschlagene Sahne auftragen. Damit
der Eierlikdér nicht herunterlaufen kann, habe ich lauter
Mulden mit einem LOffel eingedrickt. Man kann auch einen
schonen Rand aus Sahne spritzen und dann Eierlikdér nach
Geschmack Uber die Sahne laufen lasse.. Gutes Gelingen?



