Schwarzwalder im Glas
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Rezept fur 12 Portionen
Dauer: ca. 60 Minuten

Zutaten:

Zutat

Menge

Kakaopulver

Feinkristallzucker

Speisedl / Ol

Sauerrahm / saure Sahne
Backpulver

Schlagobers / Rahm / Schlagsahne
Sahnesteif

Kirschwasser

Vanillezucker / Vanillinzucker

Rohe Hihnereier - mittel
Weizenmehl (glatt)

Geriebene Nisse

Eingelegte Kirschen
Schokoladenraspeln / Schokoraspeln / Schokoladespéane / Schokospane

1 Dose(n) / Becher
1 Dose(n) / Becher
150 ml

1 Dose(n) / Becher
1 Pkg.

1 Dose(n) / Becher
1 Pkg.

12 Teeloffel

1 Pkg.

3 Stk.

1 Dose(n) / Becher
1 Dose(n) / Becher
1 Tasse(n) / Glas
12 Teeloffel

Zubereitung:




Fir den Kuchenboden nimmt man als Mal} den Becher vom Sauerrahm.

Eier mit Zucker schaumig rithren, Ol zugeben und weiterriihren, die restlichen Zutaten (Sauerrahm,
Kakaopulver, Feinkristallzucker, Backpulver, Mehl, Nisse) einrtihren.

Den Teig auf ein kleines, mit Backpapier ausgelegtes Backblech gief3en und ca. 25 min bei 160 Grad
O/U Hitze backen.

Anschliel3end den Teig auskihlen lassen.

Aus dem ausgekihlten Teig Kreise ausstechen und in die Glaser geben, mit Kirschwasser betraufeln,
mit Kirschen belegen, geschlagene Sahne darauf spriihen (Sahne, Vanillezucker, Sahnesteif) und
mit je einer Kirsche und Schokoladenstreusel verzieren.

Gutes Gelingen wiinscht

Link zu diesem Rezept: http://www.koch-idee.at/Rezept-2332-Schwarzwaelder-im-Glas.html
Mehr leckere Koch-ldeen zum Nachkochen gibts auf www.koch-idee.at



