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Der saftigste Schokoladenkuchen, den lhr je gebacken habt

¥ T8 Vergesst trockene Kuchenstiicke! Dieses Rezept liefert Euch einen

e, ultrasaftigen Schokoladenkuchen, der innen noch herrlich zart ist
und auBBen eine intensive Schokonote hat. Er ist schnell gemacht,
bendtigt nur wenige Zutaten und lasst sich dank der vielen kreativen
Verfeinerungsideen perfekt an jeden Anlass anpassen.

Zutaten fir ca. 12 Stick

300 g Vollmilch-Kuvertire

40 g Butter

2 Eier

140 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
40 g Weizenmehl

Vo Packchen Backpulver

Butter und Mehl fir die Form

TIPP: Fur die glutenfreie Variante das Mehl durch Maismehl oder Speisestarke ersetzen.
Beim Backpulver darauf achten, dass es glutenfrei ist (z. B. \Weinsteinbackpulver).

Zubereitung: Saftiger Schokoladenkuchen

Kuvertire in kleine Sticke hacken. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Springform einfetten und mit Mehl bestauben.

200 g Kuverttre (100 g bleiben tbrig) mit der Butter schmelzen - im Topf oder in der Mikrowelle.
Wichtiger Tipp zum Schmelzen: Achtet darauf, die Kuvertire nicht zu heil zu schmelzen.
Schokolade ist sehr temperaturempfindlich. Wenn die Temperatur zu schnell ansteigt oder
uber 45 °C liegt, kann die Kakaobutter sich vom Rest der Masse trennen und die
Schokolade wird ,klumpig® oder ,grieselig”. Schmelzt sie am besten bei niedriger Hitze im Topf
oder in kurzen Intervallen (z. B. 30 Sekunden) in der Mikrowelle und rdhrt zwischendurch
kraftig um, bis sie schon glatt ist.

Eier, Zucker und Vanillezucker in einer Schissel mit dem Handmixer schaumig schlagen. Dann
Mehl und Backpulver unterrihren. Schlieflich die geschmolzene Schokoladenmasse dazugeben
und gut verrihren. Die Masse soll schon zah und schokoladig werden. Danach die restliche
gehackte Kuvertire unterheben. Teig in die vorbereitete Springform gielien.

Den Kuchen auf der zweituntersten Schiene im Ofen ca. 18 Minuten backen. Er soll innen noch
leicht saftig sein (Stabchenpraobe).
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Ursachen fiir einen eingesunkenen Kuchen - Vermeidet diese Fehler

Wenn der Schokokuchen nach dem Backen in der Mitte etwas eingesunken ist, liegt das
meistens an einer Kombination folgender Faktoren:

Der Ofen wurde zu frih gedffnet. Wahrend der Backzeit stabilisiert sich die Struktur des
Kuchens. Offnet Ihr die Ofentiir in den ersten zwei Dritteln der Backzeit, fihrt der plétzliche
Temperaturabfall und der kalte Luftzug dazu, dass der Teig in sich zusammenfallt, weil er
noch nicht fest genug ist.

Verhaltnis von trockenen zu feuchten Zutaten stimmt nicht. Das passiert, wenn |hr zu viel
Flissigkeit (z. B. zu gro3e Eier oder versehentlich etwas mehr geschmolzene Schokolade]
oder zu wenig Mehl/Backpulver verwendet, dann hat der Kuchen nicht genug
~otrukturgeber®. Der Teig wird zu feucht und kann sein Volumen nach dem Aufgehen nicht
halten.

Zu viel Fett, denn Fett sorgt fir Saftigkeit, aber auch fur eine weichere Struktur.

Zu kurze Backzeit oder zu niedrige Temperatur. Der Kuchen war innen eventuell noch etwas
zu flissig, als |hr ihn herausgenommen habt. Er stabilisiert sich dann nicht richtig und sackt
leicht zusammen.

lhr habt zu viel Luft eingeschlagen. Wenn |hr Eier und Zucker sehr stark aufschlagt, bekommt
der Teig viel Volumen, das dann beim Abkuhlen wieder in sich zusammenfallt.

Es gibt keine ausreichende Abstitzung am Rand. Besonders bei Springformen mit hoher
Mitte (wie bei kleineren Formen) fallt die Mitte leichter ein.

Ideen zum Verfeinern

Wenn Ihr den Kuchen geschmacklich oder optisch aufwerten mochtet, hier ein paar grofartige
Varianten:

Ganache-Glasur - 100 g Zartbitterkuvertire + 100 ml Sahne schmelzen, abkihlen lassen
und uber den Kuchen gief3en.

Ein Schuss Espresso - Ein Essloffel starker Espresso im Teig hebt das Schokoaroma
unglaublich hervor, ohne nach Kaffee zu schmecken.

Fruchtige Variante - Eine Handvoll Himbeeren oder Kirschen in den Teig geben - passt
hervorragend zu Schokolade.

Nuss-Crunch - Gehackte Haselnisse oder Mandeln in den Teig oder als Topping geben, um
mehr Textur zu bekommen.

Topping-ldee - Mit Puderzucker und etwas grobem Meersalz bestduben - das betont die
SuRe perfekt.
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Weihnachtlicher Geschmack: So konnt Ihr den Kuchen mit Aromen, Gewlrzen und
kleinen Deko-Elementen verwandeln, dass er wie ein festlicher Desserttraum wirkt.

1. Weihnachtsgewiirze — der Geschmack von Winter
Schokolade harmoniert wunderbar mit warmen, aromatischen Gewdrzen.
Gebt einfach in den Teig:

« VATLZimt
« V4 TL Muskatnuss
« ¥ TL gemahlener Kardamom

« 1 Prise Nelkenpulver oder Piment
« Optional: etwas Orangenabrieb (frisch gerieben von einer Bio-Orange)

Dadurch bekommt der Kuchen eine feine, aber unverwechselbare Weihnachtsnote — ohne zu
dominant zu sein. Wenn lhr mdgt, konnt Ihr auch 1 EL Rum oder Orangenlikor (z. B. Cointreau
oder Grand Marnier) einriihren - das rundet die Gewiirze perfekt ab.

2. Orangen-Karamell-Nusse als Topping

Karamellisierte Nisse (z. B. Haselnlisse oder Mandeln) konnt Ihr mit etwas Orangenzucker oder
Zimt im Karamell verfeinern:

Zucker schmelzen und 1 Prise Zimt oder Abrieb einer halben Orange dazugeben und Nisse
darin wenden, abkuhlen lassen.

Sie duften herrlich, geben dem Kuchen den perfekten Crunch und bleiben weihnachtlich-
knusprig.

3. Dekorationsideen fiir den Wow-Effekt

« Schokoladenkuchen mit Puderzucker bestauben, sieht aus wie ein Schneefall.

+ Kuchen mit getrockneten Orangenscheiben, Zimtstangen oder Sternanis dekorieren.
« Gebt ein paar frische Cranberries oder Granatapfelkerne als Farbakzent darauf.

« Stecht kleine Schokoladensterne aus und ordnet sie als Topping an.

4. So konnt Ihr den Kuchen ganz leicht in ein festliches Dessert verwandeln
« Mit Vanilleeis oder Zimt-Schlagsahne servieren.

« In kleine Quadrate schneiden und als ,Brownie-Bites” mit karamellisierten Nissen und
Orangenabrieb verzieren

« Leicht warm mit einem Schuss Orangenlikdr-Ganache geniel3en.
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Haufig gestellte Fragen zum saftigen Schokoladenkuchen (FAQ):

1. Wie lange muss der Kuchen backen?
Der Kuchen wird auf der zweituntersten Schiene bei 180 °C Ober-/Unterhitze fir ca. 18
Minuten gebacken. Er soll innen noch leicht feucht (saftig) sein, was die kurze Backzeit erklart.

2. Welche SpringformgroBe wird empfohlen?
Das Rezept ist fir 12 Sticke ausgelegt. Typischerweise passt diese Menge gut in eine
Springform mit 20 cm oder 22 cm Durchmesser.

3. Muss ich die restliche Kuverture (100 g) wirklich unterheben?

Ja. Die restlichen gehackten 100 g Kuvertire schmelzen wéhrend des Backens nicht komplett,
sondern bleiben als kleine, saftige Schokoladensticke im Teig erhalten. Das verstarkt den
,oaftigkeits“Effekt.

4. Kann ich statt Vollmilch-Kuvertiire auch Zartbitter- oder Halbbitter-Schokolade
verwenden?

Ja, das ist moglich. Der Kuchen wird dann weniger sif3 und das
Schokoladenaroma intensiver. Achtet darauf, dass es sich um Kuvertire handelt, da
diese mehr Kakaobutter enthalt und besser schmilzt.

5. Woran erkenne ich, dass der Kuchen fertig ist?

Da der Kuchen innen leicht saftig bleiben soll, ist die Stabchenprobe nicht ganz eindeutig.
Wenn an einem Holzstébchen, das du kurz vor Ende der Backzeit in die Mitte stichst, feuchte
Krimel hangen bleiben (aber kein flissiger Teig!), ist er perfekt.

6. Wie mache ich den Kuchen glutenfrei?
Ersetze das Weizenmehl durch Maismehl oder Speisestarke. Achte auflerdem darauf, ein
glutenfreies Backpulver (z. B. Weinsteinbackpulver) zu verwenden.

7. Kann ich den Kuchen schon am Vortag backen?
Ja, der Kuchen wird durch die Kuverture und Butter nach dem Durchziehen oft sogar noch
saftiger. Lagere ihn dazu luftdicht verpackt bei Raumtemperatur,

8. Wie bleiben die karamellisierten Niisse knusprig?

Verwende beim Karamellisieren der Nusse nur Wasser und Zucker (kein zuséatzliches Fett wie
Butter oder Kokosdl). Um maximalen Crunch zu erhalten, solltest du die Nisse als
Schicht oder als Topping nach dem Backen verwenden - das Unterheben in den Teig
macht sie weicher.



