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Schwarzbier-Schokoladenkuchen mit Bier-Glasur

Gesamtzeit

° 2:30 Stunden

TT Schwierigkeit

Zubereitung

1

2

3

5/6 des Bieres in einem Topf erwdrmen. 150 g
Schokolade grob hacken und mit 250 g Butter
im Bier schmelzen. Ahornsirup unterriihren und
etwas abkiihlen lassen. Vanilleschote langs auf-
schneiden und Mark mit dem Messerriicken her-
auskratzen. Kakao, Zucker und Vanillemark mi-
schen. Nach und nach Buttermilch und Bier-But-
ter-Mix unterriihren.

Mehl und Backpulver mischen und mit 1 Prise
Salz unterheben. Eier unterriihren. Teig in eine
gefettete Springform (@ 20 cm) fiillen und im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft
150 °C/Gas: siehe Hersteller) ca. 50 Minuten
backen. Kuchen auskiihlen lassen.

Restliches Bier mit 100 g Schokolade und 100 g
Butter schmelzen. Kuchen mit der Glasur {iber-
ziehen und trocknen lassen.

Mittel Fett 39.7 g Kohlenhydrate 62.4 g

Energie 636 kcal Eiweil 8.17 g 3

y4/10] ErndhrWert

Zutaten fiir 8 Stiicke

300 ml dunkles Bier (z. B. Guinness)
250 g Zarthitterschokolade
350 g Butter

1 EL Ahornsirup

1 Vanilleschote

70 g Backkakao

250 g Zucker

140 g Buttermilch

225 g Mehl

Salz

1.5 TL Backpulver

2 Eier
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