Schoko-Toffee-Kuchen mit Rosmaringlace
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Schoko-Toffee-Kuchen mit Rosmaringlace

Zubereitung

1.

1vonl

Am Vortag fir die Glace Rosmarin in Stiicke schneiden
und in eine Pfanne geben. Rahm und Zucker beigeben
und unter Rithren aufkochen. Abkihlen lassen. Uber

Nacht im Kihlschrank ziehen lassen.

Am Zubereitungstag Rosmarinrahm durch ein feines
Sieb giessen. Honig beigeben und verriihren. Joghurt
darunter rihren. In einer Chromstahlschissel ca. 4

Stunden gefrieren lassen. Masse alle 30 Minuten
umrihren.

Backofen auf 145 °C vorheizen. Schokolade in Stiicke
brechen. Mit der Butter Gber einem heissen Wasserbad

langsam schmelzen. Eier und Zucker mit einem

Handriihrgerdt ca. 5 Minuten schaumig schlagen. Mehl

zur Schokolade- Butter-Mischung geben und gut

verriihren. Zur Zucker-Ei-Mischung geben und
verrihren. Masse ca. 23 hoch in die Glaser fullen. In der

Ofenmitte 35-40 Minuten backen. Kuchen mit
Puderzucker bestauben. Noch warm mit der Glace
servieren.

Zubereitungszeit

40 Minuten + Uber Nacht kiihl stellen + ca. 4
Stunden gefrieren lassen + 35-40 Minuten

backen

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 920 kcal
Eiweiss: 119
Fett: 579
Kohlenhydrate: 8949

Tipps zu diesem Rezept

= Glace nach Gebrauchsanweisung in der

Glacemaschine gefrieren lassen.

= Schoko-Toffee-Kuchen in Souffléformchen
oder in einer Cakeform a 30 cm backen. In
der Cakeform verlangert sich die Backzeit

um ca. 25 Minuten.

Zutaten

6 ofenfeste Glaser a 2,5 dl
2009 dunkle Schokolade
2009 Butter

6 Eier

140 g Zucker

30¢g Mehl

Puderzucker zum Bestdauben

Rosmaringlace
2 Zweige Rosmarin

2dl Rahm

200 g Zucker

509 Honig

200 g Joghurt nature
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