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Chili-Schokokuchen
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Butter, weich

Lucker

Vanillezucker (1 Packchen)

Eier (GroBe M)

SchapfenMiihle Weizenmehl Type 405
Haselniisse, gemahlen
Backpulver (1 Packchen)

Prise Salz

Backkakao

Milch

Chili-Schokolade, geraspelt
Schokoguss

Dekor nach Belieben, z. B. Streusel

Meine Notizen

Lubereitung
Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Eine Kastenform (ca. 26 cm) einfetten und mit Mehl bestauben.

Weiche Butter und Zucker schaumig schlagen. Die Eier nacheinander einzeln hinzugeben und unter-
riihren. Nach und nach Weizenmehl 405, gemahlene Haselnisse, Backpulver, Salz, Backkakao und
Milch dazugeben und verriihren. Dann die geraspelte Chili-Schokolade unterheben.

Den Teig in die Form fiillen und glattstreichen.

Ca. 50 - 55 Minuten backen. Durch die Stabchenprabe prifen, ob der Kuchen fertig ist. Er sollte
innen noch etwas feucht sein.

Kuchen in der Form abkihlen lassen und stirzen. Mit Schokoguss und Dekor Gberziehen

TIPP: Wer kein Chili mag, kann geraspelte Zartbitter-Schokolade ohne Chili verwenden.

Hinweis: Jeder Backofen ist anders. Bitte passen Sie die individuell bendtigte Backzeit und Temperatur gegebenenfalls entsprechend an.

Wir wiinschen lhnen viel
Freude bei der Zubereitung!
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