FOODKITCHEN

SCHOKOLADENWURFEL MIT SCHWARZKIRSCHFULLUNG

RZFK_001430

ZUTATEN
fur ca. 30 Stiick

150 g Bitterschokolade

1 Bio-Orange

5 Eier (M)

70 g weiche Butter

70 g Zucker

Salz

frisch geriebene Muskatnuss
150 g gemahlene Mandeln

1 TL Weinsteinbackpulver
200 g Schwarzkirschkonfitire
2 EL Kirschwasser

30 g weiBBe Schokolade

ZUBEREITUNG

1 Die Schokolade hacken und in einer Metallschiissel im heiBen Wasserbad schmelzen.
Die Orange heil3 waschen, abtrocknen und ca. 1 TL Schale fein abreiben, flir die Fillung
beiseitestellen. Die restliche Schale in Zesten abziehen flr die Garnitur. Die Orange
halbieren und den Saft auspressen.

2 Den Backofen auf 160°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Eier
trennen. EiweiBe zu sehr steifem Eischnee schlagen und kihl stellen. Butter, Zucker, je 1
Prise Salz und Muskatnuss in einer Rihrschissel mit den Rihrstaben des
Handrihrgerates schaumig schlagen. Eigelbe nacheinander unterriihren. 2 EL
Orangensaft, dann die geschmolzene Schokolade unterrihren. Mandeln und Backpulver
mischen, ebenfalls unterrihren. Dann den Eischnee nur kurz mit einem Schneebesen
unterheben.

3 Den Teig auf dem Backblech verstreichen und im Ofen auf der mittleren Schiene ca.
25 Min. backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter abkihlen lassen. Die
Teigplatte auf die Arbeitsflache stiirzen, das Backpapier vorsichtig abziehen und die
Teigplatte halbieren.

4 Die Kirschkonfitiire mit dem Stabmixer glatt plirieren und die fein geriebene
Orangenschale unterrihren. Eine Teigplatte mit dem Kirschwasser betraufeln, dann die
Konfitlire darauf verstreichen. Die zweite Teighalfte darauflegen, leicht andricken und 1
Std. zugedeckt kiihl stellen.



5 Den geflllten Teig mit einem scharfen Sdgemesser in Wirfel bzw. Rechtecke
schneiden und mit dem Kakaopulver bestauben. Die weiBe Schokolade raspeln,
zusammen mit den Orangenschalenzesten auf die Schokowdrfel streuen.

Pro Stlick ca.: 110 kcal, 4 gE, 8g F, 8 g KH

Zubereitung: 50 Min.
Kihlen: 1 Std.

Tipp: Die Wirfel wahlweise mit feinen weien Kuvertirelinien verzieren.



