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Cremiger Schoko-Maronen-Kuchen [hallo, Herbst!]
Description

Meine Lieblingsjahreszeit ist da! ? Wenn ich im Herbst nicht gerade Kirbis esse, esse ich Maronen.
Und Schokolade (okay, letzteres ja eh ganzjéhrig ?). Also habe ich.einen Schoko-Maronen-Kuchen
gebacken, das lag irgendwie nah. Das feine und einfache Rezepthabe ich bei Barenhunger gefunden.

F . mit Maronen und
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Nuss-Schoko-Kuchen
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https://baerenhunger.blog/2020/11/22/schokoladen-maroni-mandel-tarte/
https://schokohimmel.com/img_5191/
https://schokohimmel.com/img_5194/
https://schokohimmel.com/img_5195/
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Rezept drucken

Zutaten

schokphimmel.com

¢ 100 g vergegarte Maronen gibt's im gut sortierten Supermarkt, meist in der Obst-

Maronen-Kuchen mit Schokolade
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https://schokohimmel.com/img_5187/
https://schokohimmel.com/img_5200/
https://schokohimmel.com/wprm_print/cremiger-schoko-maronen-kuchen

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

/Gemuseabteilung

75 g dunkle Schokolade

2 Eier

1 Prise Salz

65 g weiche Butter

75 g Zucker

Vanilleextrakt nach Belieben
65 g gemahlene Mandeln
35 g Mehl

1 Messerspitze Backpulver
Puderzucker als Deko

So wird's gemacht

1. Eine Springform am Boden mit Backpapier auslegen. Die Maronen in kleine Stiicke hacken. Die
Schokolade hacken. Den Ofen auf 150° Ober- und Unterhitze vorheizen.

2. Die Eier trennen. Eiweil3 mit einer Prise Salz steif schlagen (Handmixer).

3. Die weiche Butter mit dem Zucker ein paar Minuten.schondick und cremig aufschlagen. Die
Eigelb einzeln unterrihren (alles mit dem Handmixer).

4. Vanilleextrakt sowie die gehackten Maronen-und Schokostiicke untermischen.

5. Mandeln, Mehl und Backpulververmischen und hinzufiigen. Zum Schluss vorsichtig den
Eischnee mit einem Teigspatel unterheben (hierfur bitte den Handmixer nicht nutzen).

6. Den Teig in die Springform flllen und bei 150° ca. 45 Minuten backen. Auskihlen lassen, ggf. mit
Puderzucker bestreuen und geniel3en!

Ich liebe alles an diesem Kuchen. Denn er ist cremig, schokoladig, suf3, nussig... der perfekte
Begleiter fur einen gemutlichen Herbsttag mit Kaffee, Tee oder Kakao und lieben Menschen.

Was ja auch immer geht, falls ihr keine Esskastanien mogt: ein saftiger Schoko-Nuss-Kuchen. Oder
ein kostlicher Kurbiskuchen. Habe ich schon erwahnt, dass ich den Herbst liebe? ? Macht es euch nett!

Category

1. Kuchen
2. Schokolade

Tags

Herbst

Kuchen
Mandeln
Maronen
Schokokuchen
Schokolade

oghkwhN kP

Page 3
Footer Tagline


https://schokohimmel.com/2016/08/28/ein-herrlich-normaler-schoko-haselnuss-mandel-kuchen/
https://schokohimmel.com/2015/09/13/hallo-herbst-saftiger-kuerbiskuchen-mit-apfel-mandeln-und-frischkaesetopping/
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