KOCHEN IM ZEICHEN
DES GUTEN GESCHMACKS

KUCHEN MIT WEISSER SCHOKOLADE & ZITRONE MIT
ESSBAREM OSTERNEST

ZUBEREITUNGSZEIT
10 Minuten

BACKZEIT
40 Minuten (plus
Dekorationszeit)

PORTIONEN
12

Der Biskuitkuchen mit weiler Schokolade und Zitrone getoppt mit essbaren Osternestern und Schokoeiern ist
das Highlight auf jeder Kaffeetafel. Eine echte Alternative zum typischen Ostergebéack!

ZUTATEN

Fiir den Kuchen: Fiir das Nest:
e 235 g Butter e 100 g weille Schokolade
e 235gZucker e 50 g Vermicelli Nudeln
e 1TLVanille Essenz e 100 g kleine Schokoladeneier
e 1 Zitrone, Saft & Zesten
e 235g Mehl Zum Dekorieren:
e 1TLBackpulver
e 4groRe Eier e WeiRe Schokoladenrdlichen
o 100 g weilke SChOkOlade, grOb gehackt ° Zitronenzesten

Fiir die Buttercreme: Zusitzlich werden benétigt:
e 50 gButter e Kleine Schussel
e 100 g Zitronenabrieb e  Frischhaltefolie

e 250 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

1) Backofen auf 190 °C (Gas: Stufe 4, Umluft: 170 C) vorheizen.

2) In einer Rihrschissel Butter, Zucker und Vanille schaumig aufschlagen. Zitronensaft und -zesten
dazugeben und 30 Sekunden riihren, sodass alles gut miteinander vermengt ist.

3) In einer separaten Schissel das Mehl und das Backpulver vermengen.

4) Die Eier nacheinander jeweils zusammen mit einem Essl6ffel Mehl in die Butter-Zitronen-Zucker-
Mischung geben und gut verrihren.

5) Das restliche Mehl nach und nach unterriihren und die Masse zu einem glatten Teig rihren.

6) Die geraspelte weilRe Schokolade vorsichtig unter die Masse heben.

7) Den Teigin die Pfanne oder Backform geben und im Backofen fiir 35-40 Minuten backen. Mit der
Stabchenprobe prifen, ob der Kuchen fertig ist. Sollte noch etwas klebriger Teig am Spiel8 haften, fiir
weitere 5-10 Minuten backen und vollstandig abkiihlen lassen.
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8) Nun die Buttercreme und das Nest vorbereiten: Dazu alle Zutaten fir die Buttercreme in eine
Rihrschissel geben und zu einer glatten Masse verriihren. Bis zum Dekorieren in den Kihlschrank
stellen.

9) Fur das essbare Nest die weiRe Schokolade in einer Schissel Giber einem Wasserbad schmelzen lassen
(die Schiissel darf das Wasser nicht beriihren).

Eine Schissel mit Frischhaltefolie auslegen. Die Nudeln in etwa 10 cm lange Stiicke brechen und durch
die Schokolade ziehen und anschlieRend in der Schissel so platzieren, dass ein Nest entsteht. Bis zum
Dekorieren in den Kihlschrank stellen.

10) Den vollstdndig abgekiihlten Kuchen mit der Zitronen-Buttercreme auf der Oberseite bestreichen. Am
duleren Rand des Kuchens mit den Schokoladenraspeln und Zitronenzesten einen Kreis formen. Das
Nest in die Mitte des Kuchens stellen und mit Schokoladeneiern dekorieren.

Anmerkung des Kochs:
Darauf achten, dass der Kuchen vollstandig ausgekihlt ist. Das kann gut mehrere Stunden dauern. Am besten

den Kuchen bereits am Vortag vorbereiten.
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