dchoRoRuchen mif flissigem Kern

oder ncudeutsch: Lava Cake

Butter und Schokolade im Wasserbad verfliissigen und abkiihlen
lassen.

In der Zwischenzeit in einer Schiissel die Eier mit dem Zucker
aufschlagen und leicht schaumig rithren.

Dann die flissige Schokolade in die Eiermasse geben und

verruhren.

Das Mehl und Salz mit dem Vanillezucker in einer zweiten

Schissel vermengen und vorsichtig unterheben.

Das Extra-Formchen fiir den Lava Cake einfetten und mit Mehl
bestauben, den Teig dreiviertei voll in die Formchen geben.
Den befiillten Einsatz in das noch kithle Gerat einsetzen und 10
Minuten bei Héchsttemperatur (Maximum) backen.

Wer den Schokokuchen nicht so flissig mag, einfach 2 Minuten

langer backen.

Nun den Formchen-Einsatz an den Griffen aus dem Gerat

nehmen und die Kuchen vorsichtig aus der Form stiirzen.

200 g Zartbitterschokolade
120 g Butter

4 Eier

100 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

1 Prise Salz

80 g Mehl

etwas Butter fur die Formen

etwas Puderzucker zum
Bestreuen




