Halbfllssiger Schokoladenkuchen

im Glas mit Mandarinenkompott

Zutaten (fiir 6 Weckglaser a 250-300 ml)

Fiir das Kompott: Fiir den Teig:

5 Mandarinen oder Clementinen 200 g Zartbitterschokolade
250 ml Orangensaft 120 g weiche Butter

40 g Zucker 4 Eier (M)

1 Zimtstange 100 g Puderzucker

1 Anisstern 80 g Mehl (Typ 405)

Mark von einer 1/2 Vanilleschote 1 EL Kakaopulver

2-3 TL Saucenbinder hell 12 Sahnetoffees

Aupflerdem: weiche Butter und Zucker fir die Glaser

@ Zubereitungszeit Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate
60 Min 714 2996 11g 37¢g 84g
Zubereitung

1. Fir das Kompott die Mandarinen schalen und in Spalten teilen. Den Orangensaft mit Zucker und den
Gewlirzen aufkochen. Mit dem Saucenbinder abbinden und die Mandarinenspalten dazugeben. 1 Min. kocheln
und dann abkiihlen lassen. Den Backofen auf 180 °C (160 °C Umluft) vorheizen. Die Glaser mit weicher Butter
einfetten und mit Zucker ausstreuen.

2. Fur den Teig die Zartbitterschokolade hacken und im Wasserbad schmelzen lassen. Die weiche Butter in einer
Schiissel mit den Quirlen des Handriihrers schaumig schlagen. Dann die Eier unterriihren. Puderzucker, Mehl und
Kakaopulver mischen und mit der fliissigen Schokolade vorsichtig unter die Buttermasse heben.

3. Den Teig in die Glaser fillen und jeweils 2 Sahnetoffees in die Mitte geben. Im Ofen auf der 2. Schiene von
unten 12-14 Min. backen. Die Gewiirze aus dem Kompott entfernen, die Kuchen mit Puderzucker bestreuen und
servieren.
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