Jibe o futtesteg!

Leckerer und einfacher Schoko-Riihrkuchen mit Herz innen
fiir die allerliebste Mama.

Fiir den roten Teig brauchst du: Fiir den dunklen Teig: Fiir die Glasur:
3 Eier 5 Eier 300 g Zarthitterschokolade
175 g Zucker 200 g Zucker 150 ml Sahne
175 g Butter 200 g Butter
175 g Mehl (550er) 180 g Mehl
1% TL Backpulver 1TL Backpulver
1TL Vanillearoma 1TL Vanillearoma
rote Lebensmittelfarbe 2 EL Milch
70 g Kakaopulver
So geht es:

Bereite zundchst den roten Kuchenteig zu, indem du die Eier und den Zucker mit einem Handriihrgerat aufschldgst, Butter, Mehl, Backpulver, Vanillearoma sowie
die rote Lebensmittelfarbe zugibst und alles miteinander verknetest.

Fiille den Teig in eine gefettete Kastenform, streiche ihn glatt und backe ihn bei 170 °C Ober- und Unterhitze 50 Minuten lang im vorgeheizten Ofen. Lasse ihn
danach volistandig auskiihlen.

Schneide den roten Kuchen anschlieBend in Scheiben und stich aus diesen mit einer Ausstechform Herzen aus.
Je groBer die Herzen sind, umso weniger Kuchenreste bleiben iibrig.

Bereite den dunklen Teig zu, indem du erneut die Eier und den Zucker mit einem Handriihrgerat aufschlagst,
gleichfalls Butter, Mehl, Backpulver sowie Vanillearoma dazugibst und diesmal alles mit dem Kakaopulver
miteinander verknetest.

Fiille die Halfte des Teigs in eine Kastenform und platziere darin hochkant die roten Kuchenherzen.
Fiille die Form mit dem Rest des Teigs auf und streiche ihn glatt.

Backe den Kuchen fiir 50 Minuten bei 170 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten Ofen
und lasse ihn danach volisténdig auskiihlen.

Riihre die Glasur an, indem du die dunkle Schokolade zerhackst und in der Sahne schmelzen lasst.
Lasse sie etwas abkiihlen, bevor du sie iiber den Kuchen gieBt. Stelle den Kuchen schlieBlich fiir eine halbe Stunde im Kiihlschrank kalt, bevor du ihn servierst.
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Jube o ittty

Oder soll es doch lieber ein Rithrkuchen mit frischen Erdbeeren sein?

Zutaten 4Blatt  weiBe Gelatine
2509 Sahnequark
(5009g) Backmischung Riihrkuchen 4EL Mandellikor
200g  Butter oder Margarine 1 Eigelb
3 Eier (GroBe M) 500¢g Erdbeeren
1 Flaschchen Backal Zitrone 5EL Himbeer-Johannisbeer-Gelee
141 Milch 3EL gehackte Pistazienkerne
1 Packchen SoBenpulver ,Vanille-Geschmack* Fett und Paniermehil fiir die Form
4EL Zucker
1 Vanilleschote

So geht es (ca. 90 Minuten):

Backmischung, Fett, Eier, Zitronenaroma und 4 Essloffel Wasser mit den Schneebesen des Handriihrgerdtes auf hochster Stufe ca. 3 Minuten schlagen.

Eine Herz-Tortenbodenform fetten und mit Paniermehl ausstreuen. Teig einfiillen und glatt streichen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175-200 ° C/ Gas: Stufe 2) ca. 30 Minuten backen.
Herausnehmen, auf ein Kuchengitter stiirzen und auskiihlen lassen.

3 Essloffel Milch und SoBenpulver glatt riihren.

Restliche Milch, 2 Essloffel Zucker und aufgeschnittene Vanilleschote aufkochen.
SoBenpulver unter Riihren zugeben und nochmals aufkochen lassen.

Vanilleschote entfernen und Pudding abkiihlen lassen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Quark, Likor, restlichen Zucker, Eigelb und Pudding verriihren.

Gelatine ausdriicken, bei milder Hitze auflésen und unter die Quarkmasse riihren.
Quarkmasse auf dem Tortenboden verteilen.

Erdbeeren waschen, putzen, trocken tupfen und auf die Quarkmasse setzen.

Gelee erhitzen und die Erdbeeren und den Tortenrand damit iiberziehen.

Den Rand mit Pistazien bestreuen. Ergibt ca. 10 Stiicke
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