Schokoladengugelhopifli
ERGIBT CA. 6 STUCK
FUR CA. 6 GUGELHOPFFORMCHEN A 8 CM @

Butter und Mehl fiir die Formchen
200 g dunkle Schokolade,

z.B. Frey Crémant 47 %

110 g Butter

2 Eier

80 g Zucker

50 g gemahlene Mandeln

30 g Maisstarke

3 EL Rahm

1. Backofen auf 180 °C vorheizen. Gugel-
hopfférmchen mit Butter auspinseln
und mit Mehl bestduben. 130 g Schoko-
lade in Stiicke brechen. Mit der Butter
iiber einem heissen Wasserbad langsam
schmelzen. Eier und Zucker mit dem
Handrithrgerat ca. 3 Minuten schaumig
schlagen. Schokoladenbutter darunter-
riithren. Mandeln und Maisstarke mi-
schen. Unter die Schokoladen-Ei-Masse
ziehen. Teig bis ca. 1 cm unter den Rand
in die vorbereiteten Formchen fillen
und glatt streichen. In der Ofenmitte

ca. 25 Minuten backen. Herausnehmen,
auskiihlen lassen.

2.Inzwischen fiir die Glasur restliche
Schokolade hacken. Mit dem Rahm
{iber dem heissen Wasserbad langsam
schmelzen. Gugelhopili aus den Form-
chen stiirzen. Auf ein Kuchengitter
stellen. Gugelhopfli mit flissiger Glasur
bestreichen. Glasur fest werden lassen.

ZUBEREITUNG ca. 30 Minuten
+ca. 25 Minuten backen

Pro Stiick ca. 6 g Eiweiss, 33 g Fett,
30 g Kohlenhydrate, 1900 kJ/460 kcal

@ Frey Crémant 47%

e 4& Zartbitterschokolade
S e 100 g, Fr. 1.30
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