Schokokuchen mit Himbeersahne

[image: ]Zubereitungszeit: 10 Minuten
Backzeit: ca. 35 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Zutaten für 1 Kuchen (ca. 10 Stücke) 
Teig:
100 g dunkle Schokolade
80 g Butaris Butterschmalz
30 g Backkakao
2 Eier (Größe M)
125 g Zucker
¼ TL gemahlene Vanille
100 g Mehl
40 g Speisestärke
1 TL Backpulver
1 TL Natron
1 Prise Salz
110 ml Buttermilch

Ganache:
100 g dunkle Schokolade
80 ml Sahne

Himbeersahne:
100 g Himbeeren
200 ml Sahne
50 g Puderzucker
2 TL Sahnesteif


Zubereitung:
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Schritt 1/5
Für den Teig die Schokolade hacken. Schokolade, Butaris Butterschmalz und Backkakao über einem Wasserbad schmelzen und abkühlen lassen. Backpapier in eine 20er Springform spannen und den Rand mit Butaris Butterschmalz fetten. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Schritt 2/5
Eier, Zucker und Vanille mit einem Handmixer schaumig schlagen. Schokoladenmischung zugeben und unterrühren. Mehl, Speisestärke, Backpulver, Natron und Salz einsieben und in den Teig rühren. Zuletzt die Buttermilch zugeben und zügig mixen.
Schritt 3/5
Den Teig in die Springform füllen, glattstreichen und für ca. 35 Minuten backen. Kuchen auf einem Rost abkühlen lassen.
Schritt 4/5
Für die Ganache Schokolade hacken und in eine Schüssel geben. Sahne kurz aufkochen lassen und über die Schokolade gießen. Einige Sekunden stehen lassen, dann zu einer glatten Masse verrühren.
Schritt 5/5
[bookmark: _GoBack]Für die Himbeersahne die Himbeeren, Sahne und Puderzucker mit einem Handmixer anschlagen. Sahnesteif hinzugeben und bis zur gewünschten Festigkeit weiterschlagen.



















Hinweis für die Redaktion:
Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz by von_januar_bis_dezember) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.

Bei Rückfragen melden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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