Viel Spal$ beim Nachmachen wiinscht dir Caro von Z}:Jevgemm()’ !

m'{im Sehoke-FKinaeh-FKuchem im Qlas

fur 6 Glaser 3 400ml

3 Eier

250g Mehl

100g Zucker

2 El Vanillezucker

125g Butter

1/2 Tiitchen Backpulver
etwas Mineralwasser
200g weilde Schokolade
1 Glas Kirschen

Die Kirschen rechtzeitig abtropfen lassen. Den Backofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen und 6
Sturzglaser mit Butter einfetten und mit Mehl ausstauben. 100g der Schokolade grob hacken, die andere
Halfte schmelzen und zum Abkiihlen beiseite stellen.

Ebenso die Butter schmelzen und bereit halten. Die Eier mit Zucker und Vanillezucker hell cremig
aufschlagen und die Butter dazu geben. Kurz unterriihren und die geschmolzene Schokolade ebenfalls hinzu
geben.

Mehl und Backpulver einmal zusammen sieben und in kleinen Portionen zur Eimischung geben.
Zwischendurch etwas Mineralwasser hinzuftigen, damit der Teig nicht zu fest wird.

Zum Schluss die gehackte Schokolade unter den Teig heben. Dann in jedes Glas etwas Teig geben, sodass
der Boden gerade bedeckt ist. Darauf ein paar Kirschen legen und wieder Teig darauf verteilen. Dies noch
einmal wiederholen und mit ein paar Kirschen abschliefsen. Die Gldser sollten ungefahr zu 2/3 gefillt sein,
damit spater noch der Deckel aufs Glas passt.

Bevor der drauf kommt, geht es aber erst in den Ofen und zwar fiir ca. 25-30 Minuten. Schnell eine
Stabchenprobe machen und dann - zack - den Deckel drauf, wenn der Kuchen gar ist. Die Kuchen dann so
abkiihlen lassen und fertig!

www.zuckergewitter.de



