Schoko-Kiichlein mit flissigem Kern

Fiir 2 Personen

100 g Zartbittercouvertiire (70%) 100 g Butter 3 Eier

200 ml Sahne, kalt 50 g Mehl 80 g Zucker

1 EL Kakaopulver 1/2 TL Backpulver 2 TL Vanillezucker
Butter Zucker

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Sahne mit dem Vanillezucker steif-
schlagen und anschlieflend in den Kiihlschrank geben. In einem Topf Wasser zum Kochen brin-
gen. Die Schokolade grob hacken und mit der Butter in eine Schiissel geben. Diese iiber dem
heiflen Wasserbad schmelzen. Die zwei Formchen sorgfiltig buttern und mit Zucker ausstreuen.
Die Eier und den Zucker mit dem Schneebesen kriftig verrithren. Das Mehl, das Kakaopulver
und das Backpulver mischen und mit der Eiermasse verriihren. Anschliefend die geschmolzene
Schokolade unterriithren. Die Schokomasse nun in die Férmchen geben und auf mittlerer Schiene
zwolf Minuten backen. Anschlielend aus dem Ofen nehmen und aus der Backform stiirzen. Die
Sahne aus dem Kiihlschrank nehmen. Das Schokokiichlein auf einen Teller geben. Mit der Sahne
garnieren und servieren.
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