Maulwurfkuchen mit Erdbeeren und

N

Zutaten

26 cm Springform
Fir den Boden

2 Eier

100 ml Milch

120 g Butter

50 g Zartbitterkuvertire
50 g Kakao

150 g brauner Zucker
200 g Mehl

120 ml Creme Fraiche
1 TL Natron

Prise Salz

Fir die Fillung:

250 ml Sahne

200 g Frischkase

40 g Kakao

60 g Zucker

1 EL Vanillezucker

1 Pck. Sahnesteif
100 g Schokosplitter
500 g Erdbeeren

Schokocreme

.

So wird’s gemacht:

Fir den Teig

Ofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Butter in einem Topf schmelzen, Schokolade
hinzufigen. Milch und Kakao hinzugeben und gut
verrihren. In einer Schissel die Eier mit dem Zucker
schaumig aufschlagen. Creme Fraiche hinzugeben und
die Schoko-Masse einrihren.

Zum Schluss Mehl, Natron und Salz mischen und in die
Masse rihren.

Kuchen in eine gefettete Springform geben und 40-50
Minuten backen, Stabchenprobe machen. Komplett
ausklhlen lassen. Mit einem Rand von 1 cm Boden
mit einem Essloffel ,aushohlen” und die
Kuchenkrimel in eine Schissel geben, beiseite stellen.

Fir die Creme:

Sahne mit Zucker, Kakao, Vanillezucker und Sahnesteif
steif schlagen, den Frischkase einriihren und zum
Schluss die Schokosplitter in die Masse rihren.
Erdbeeren halbieren.

Die Halfte der halbierten Erdbeeren in die Kuhle des
Bodens geben, alles mit der Schokocreme
Kuppelformig bedecken. Die Schokokriimel gut
zerbroseln und rundum auf die Creme geben, leicht
andricken. Eine Stunde kalt stellen.



