Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Schokoladenkiichlein mit fliissigem Kern

.

Zutaten: www.schmeck-den-sueden.de
fiir 15 Portionen

e 255 g Schokolade (zartbitter, gute Qualitat)
e 255 g Butter

e 255 g Zucker

e 9 Eier

e 135 g Mehl

e 1 Prise Salz

e Mark einer Vanillestange

e 25 g Butter (geschmolzen, zum Bestreichen)

e Puderzucker (zum Bestreuen)

Zubereitung

15 Ringe mit einem Pinsel und der geschmolzenen Butter innen bestreichen. Mit Backpapierstreifen auskleiden.
Die Schokolade mit einem Messer in kleine Stiicke schneiden. In einem Topf die Schokolade mit Butter und
Vanillemark schmelzen.

In der Zwischenzeit Eier, Prise Salz und Zucker in eine Rihrschiissel geben. Die Zutaten mit einem elektrischen
Riihrgerat ca. 10 Minuten schaumig schlagen. Anschliefiend die fllissige Schokolade und das Mehl unterriihren.
Den Teigim Kuhlschrank ca. 2 Stunden kiihlen lassen. Dann gleichmaRig in die ausgekleideten Ringe fiillen
(max. 2/3 hoch).

Alternativ kann die Schokomasse auch in gut ausgebutterte Muffinformchen gefiillt werden. Im Kiihlschrank
Uber Nacht kiihlen lassen (mindestens 6 Stunden). Die Schokoladenkiichlein im auf 200°C vorgeheizten
Backofen (Umluft) 10 Minuten backen. Nach dem Backen sofort servieren.

Tipp:Dazu schmeckt Vanilleeis. Am besten hausgemacht mit frischem Eigelb und viel Vanille



