Latte-Macchiato-Kuchen

Leckerer Ruhrkuchen mit Sahnehaube. Rezept fir eine 26cm-Springform ergibt 12 Stiicke.

Zutaten:

100g Zartbitter-Schokolade

3 Becher Schlagsahne (a 200 g)

4 Teel6ffel Instant-Espressopul ver
4 Eier (mittelgrofd)

250g Zucker

150g Mehl

1 Packchen Sahnesteif

2 Packchen Vanillezucker

Kakaopulver zum bestauben
Mokkabohnen zum Verzieren

etwas Fett und Paniermehl fir die Form

Zubereitung_j

Zarthitter-Schokolade in Stiicke brechen und fein hacken. Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.

I nstant-Espressopul ver mit 3 ERIGffel heil3em Wasser verrthren. Eier und Zucker mit den Schneebesen des
Handruhrgerétes 8-10 Minuten weil3cremig rihren. Das Mehl darauf sieben und vorsichtig unterheben. Den
Espresso, ein Becher Sahne und die gehackte Schokol ade unterziehen.

Teig in eine gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Springform fillen und im Backofen ca. 40 Minten
backen. Den Kuchen 10 Minuten in der Form ruhen lassen, vom Rand |6sen und vollstandig abkihlen
lassen.

2 Becher Sahne steif schlagen, dabei Sahnesteif und Vanillezucker einrieseln lassen. Die Sahne in einen

Spritzbeutel mit grof3er Lochttlle flllen, unterschiedlich grof3e Tuffs auf den Kuchen spritzen, mit Kakao
und Mokkabohnen verzieren.
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