Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Kalter Hund - der Schokokeksklassiker

Der Hund kommt mit!

Kalter Hund, der Schoko-Keks-Klassiker fehlte bisher in unseren Rezepten. Deswegen haben wir ein Rezept
ausprobiert. Natiirlich mit ordentlich Kirschwasser drin. Damit bekommt der Hund einen kraftigen Schwung
und Schwips. Ein Hund mit Temperament halt. Der Alkohol ist allerdings Geschmackssache. Es schmeckt auch
ohne Destillat ausgezeichnet. Tipp: wer Kaffee liebt, kann ein paar Butterkekse mit Kaffee betraufeln. Dann
wird es vielleicht ein echter Wachhund bzw. Wachmacher.

Hier die Rezeptur:

Zutaten
fiir ca. 20 kleine Portionen

¢ 500 g Butterkekse (60 Stiick)
e 700 g Kuvertiire, Vollmilch
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* 300 g Kuvertiire, zartbitter

e 150 g Kokosfett, zerlassen

¢ 150 g Butter, zerlassen

® 400 ml Sahne

e 125 g Puderzucker

¢ 30 g Kakao, edel

o wer mochte: 4 cl Schwarzwalder Kirschwasser und/oder Vanillemark

o wer mochte: NUssen, gehackte Nussen, stfSes Torten-Dekor oder weille Schokolade zum
Verzieren.

Zubereitung

Fur die Creme die Butter und das Kokosfett mit Sahne, Puderzucker, Kakao und Kirschwasser
und/oder Vanillemark in einem Topf langsam erhitzen bis alles gut geschmolzen und vermischt ist.

Die Kuvertiire grob hacken und nach und nach in der warmen Sahnemischung geben. Bei niedriger Temperatur
riithren bis die gesamte Kuvertiire geschmolzen ist. Topf beiseite stellen.

Eine Auflaufform mit Klarsichtfolie auslegen. Die ausgelegte Form mit einer dunnen Schicht
Schokocreme am Boden beflllen. Dann eine Schicht Butterkeksen auslegen. Abwechselnd
Schokoladencreme und Kekse in die Kastenform schichten (6 Schichten).

Die Form flr 6 Stunden oder Uber Nacht in den Kihlschrank stellen.

Dann den Kuchen auf eine Platte stlirzen und die Folie abziehen. Wer mochte kann die Oberflache
noch mit NUssen, gehackten Nissen, suflem Dekor oder mit weiller Schokolade verzieren.
Zum Servieren mit einem scharfen Messer in kleine Portionen schneiden.
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