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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den L�v�kuchen:

55 g Dunkle Schokol�de

45 g Butter

30 g Br�uner Zucker

1 Stk. Ei

1 EL Mehl

0.25 TL B�ckpulver

1 Pkg.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

Butter zum Ausfetten der

Förmchen

Mehl zum Bestreuen der

Förmchen

Für die Himbeers�uce:

100 g Himbeeren (frisch oder

gefroren)

1 EL Zucker

0.5 TL Ag�rtine

L�v�kuchen mit Himbeers�uce

20—25 Min

Zubereitung

1 Zuerst Himbeeren und Zucker in einen Topf geben, �uf den Herd stellen

und fünf Minuten l�ng kochen. D�nn die Himbeeren mit einer G�bel

zerdrücken. Die Ag�rtine mit einem Esslö�el W�sser in einer Schüssel

verrühren und quellen l�ssen. Die Himbeeren vom Herd nehmen, die

Ag�rtinemischung d�zugeben und umrühren. Beiseite stellen, w�hrend der

Kuchen zubereitet wird.

2 Im n�chsten Schritt den B�ckofen �uf 180°C bei eingesch�lteter Ober- und

Unterhitze vorheizen. Zwei Ker�mikkuchenformen mit Butter einfetten und

mit Mehl best�uben.

3 Nun die Schokol�de h�cken. Schokol�de, Butter und br�unen Zucker in eine

hitzebest�ndige Schüssel geben, die Schüssel über ein W�sserb�d stellen

und rühren, bis die Schokol�de und die Butter schmelzen.

4 Die Schüssel �us dem D�mpf nehmen und kurz �bkühlen l�ssen. D�s M�rk

der V�nilleschote und d�s Ei hinzufügen und gut verrühren. Nun d�s

gesiebte Mehl und d�s B�ckpulver hinzufügen und mischen, bis sich d�s

Mehl mit den �nderen Zut�ten verbunden h�t.

5 Die Formen in den vorgeheizten Ofen stellen und �cht bis zehn Minuten

b�cken. N�ch dieser Zeit sollte der R�nd erh�ben und durchgeb�cken

�ussehen, w�hrend die Mitte des Kuchens leicht flüssig sein sollte.

6 Eine Minute w�rten, bis sie �bgekühlt sind, �uf einen Teller geben und mit

Puderzucker bestreuen. Die Himbeers�uce d�rüber gießen und mit

V�nilleeis und frischen Himbeeren servieren.


