Flissiges Schoko-Kiichlein

Fiir 4 Personen

100 g Bitterkuvertiire (70 %) 100 g Butter 2 T1 Butte
2-3 El Zucker 3 Eier (KL.M) 80 g Zucker
50 g Mehl 1 El Kakaopulver 1 T1 Backpulver

Schokolade grob hacken. Schokolade und Butter in einer Schiissel {iber einem heiflen Wasserbad
schmelzen. 4 Formchen (a 150 ml Inhalt) sorgfiltig buttern und mit Zucker ausstreuen. Eier
und Zucker mit dem Schneebesen kriftig verriihren. Mehl, Kakaopulver, Backpulver mischen
und mit der Eiermasse verrithren. Schokolade unterriihren. Teig in die Férmchen geben und im
vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca. 10 bis 12 Minuten backen (Umluft 170 Grad, 10 Minuten).
Kiichlein aus dem Ofen nehmen und vorsichtig auf Teller stiirzen. Es soll sich aulen gerade eine
Kruste gebildet haben, um die Kiichlein zu stiirzen. Der Kern soll aber noch fliissig sein.
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