ZUTATEN

SCHOKOKUCHEN:
200g Mehl

70g Backkakao

1TL Salz

2 TL Backpulver
320g Zucker

200ml Sonnenblumenél
180ml Espresso
180ml Milch

3 Eier

Mark 1 Vanilleschote

SALZKARAMELL:
400g Zucker

200g Butter

250ml Sahne

Salz

CREME:

400g Frischkése Pur

400ml Cremefine zum Schlagen
250ml Karamellsauce

1/2 TL Salz

KARAMELLDEKO:
200g Zucker

1. Ofen auf 180°C vorheizen

2. Fur den Schokokuchen zunachst alle trockenen Zutaten (= Mehl, Kakao, Salz,
Backpulver, Zucker) zusammen mischen. AnschlieRend Sonnenblumendl, heiBen Espresso
(mittelstark) und Milch hinzufiigen und vorsichtig ca. 2-3 Minuten mit einem Riihrgerat zu
einem homogenen Teig verriihren. Eier und Vanillemark zugeben und erneut gut
verrithren. Der Teig ist nun sehr flissig, aber keine Angst, der wird beim backen fest

3. Zwei 20cm@ Springformen befetten und bemehlen und einen passend runden Kreis aus
Backpapier ausschneiden und auf den Boden legen. Wenn ihr keine zwei Springformen
habt, kénnt ihr den Teig auch in zwei Géngen backen. Wenn ihr keine 20cm@ Form besitzt,
funktioniert das Rezept natirlich auch mit allen anderen SpringformgroRen

4. Den Kuchen fiir ca. 1 Stunde im vorgeheizten Ofen backen und zwischendurch mit
einem Holzstabchen priifen, ob noch Teig daran kleben bleibt - wenn dies nicht der Fall ist,
ist der Kuchen fertig. AnschlieBend gut auskiihlen lassen

5. Wahrend der Kuchen aber im Ofen backt, kann das Karamell hergestellt werden: Zucker
in einem groRen Topf bei mittlerer Hitze und unter standigem Umriihren schmelzen und
leicht braun werden lassen. AnschlieBend Butter nach und nach zufiigen und weiterhin
kraftig rihren! Sahne zugeben und wieder: Riihren, riihren, rithren. Zum Abschluss 2 TL
Salz (oder mehr - je nach Geschmack) hinzufiigen, umriihren und Salzkaramell in eine
saubere Schiissel gieBen. Im Kiihlschrank ca. 2 Stunden abkiihlen lassen

6. Fir die Creme Frischkase, 250ml abgekiihlte Karamellsauce und Salz verriihren.
Cremefine steif schlagen und vorsichtig unterziehen

7. Die abgekiihlten Schokokuchen je einmal seitlich durchschneiden, sodass insgesamt 4
Bdden entstehen. Den ersten Boden auf einem Brett oder Ahnlichem platzieren und einen
Tortenring eng herum legen. Nun abwechselnd die Creme verteilen und die Schokobdden
darauf setzen. AbschlieBend den Rest der Karamellsauce auf den obersten Boden gieBen
und alles fiir ca. 2 Stunden im Kihlschrank kiihlen

8. Fir die Karamelldeko den Zucker bei mittlerer Hitze und unter standigem riihren
schmelzen und braun werden lassen. Ein Blatt Backpapier auf eine gerade Arbeitsflach
legen und den Topf mit dem Karamell vom Herd nehmen. Mit einem Loffel etwas flissiges
Karamell aufnehmen und auf das Backpapier flieBen lassen. Nach ca. 10 Minuten mit
einem scharfen Messer vom Backpapier l6sen und auf der Torte plazieren

* REZEPT FUR: 20 PERSONCHEN

DAUER: 5 STUNDEN

MEIN TIPP:

Bei Karameldeko gilt: Ausprobieren!
Wenn das Karamell langsam von
groBer Hohe in ZickZack Bewegungen
auf das Backpapier gegossen wird,

entstehen

Karamellfaden.

Wenn das Karamell aus naher Distanz
auf das Backpapier gegossen wird,
konnen regelrechte Muster und Figu-

ren entstehen.

NAZLLON



