Kirschen-Schuknladen-ﬂhﬁechli
ERGIBT 8 STUCK, FUR B FORMCHEN A CA. 1,5 DL

150 g dunkle schokolade, z.B. crémant
6 Eier

150 g Zucker

220 g Butter, weich

30 g Puderzucker

454g Maisstidrke

60 g Mehl

75 g gemahlene Haselniisse
100 g entsteinte Kirschen
Butter fiir die Formchen
Puderzucker zum Bestduben

Backofen auf 180 oC vorheizen. gchokolade iiber einem Wasser-
bad schmelzen. Eier trennen. Eigelb mit zucker zu einer hellen
creme aufschlagen. Butter dazugeben, weiterrithren. Flussige
gchokolade heigeben und unter die Masse mischen. Eiweiss mit
puderzucker steif schlagen. Maisstarke, Mehl und Haselniisse
abwechselnd mit dem Eiweiss unter die Masse heben. Kirschen
unter die Masse mischen. Formchen aushuttern. Masse in die
Formchen fillen. Chiiechli in der Ofenmitte ca. 20 Minuten
backen. Abkiihlen lassen. Nach Belieben zum gervieren mit
puderzucker bestreuen.

ZUBEREITUNG ca. 40 Minuten
Pro Stiickca. 89 g Eiweiss, 39 g Fett, 4649 Kohlenhydrate, 2400 kJ/570 kecal




