Schokoladen-Baskischer Kuchen, Fleur de Sel & Triffel

Ingrédients

* 220g Mehl T55

* 50g ungesiif3tes Kakaopulver
* 5g Backpulver

e 200g Butter

* 200g brauner Zucker

e 1Ei

* 2 Eigelb

* 20g brauner Rum

* 300g Vollmilch

* 100g Vollflissigcreme

* 170g dunkle Schokolade

e 1Ei

* 30g brauner Zucker

* 25g Mehl oder Speisestarke
* 10g Triffel

* 1 grof3e Prise Fleur de Sel

* 10g Triffel

¢ 1 Ei zum Bestreichen

Préparation

1. Wenn Sie Lust auf Schokolade haben, sind Sie hier genau richtig!

2. Das Rezept des Tages ist ein GuBBerst kdstlicher baskischer Kuchen, ganz aus Schokolade, mit einer Prise Fleur
de Sel und Trisffel.

3. Natiirlich ist der Trisffel vollig optional, er passt sehr gut zu dunkler Schokolade, aber auch ein Kuchen ganz
aus Schokolade ist lecker  Allerdings empfehle ich dringend, nicht auf die Fleur de Sel zu verzichten, die hebt
die Schokolade richtig hervor  Ausriistung: Nudelholz Perforiertes Backblech Zutaten: Ich habe die Schokolade
Caraibes &amp; das Kakaopulver von Valrhona verwendet: Code ILETAITUNGATEAU fiir 20% Rabatt auf der
ganzen Seite (Affiliate-Link).

4. Zubereitungszeit: 45 Minuten + mindestens 2 Stunden Ruhezeit + 45 Minuten Backzeit + AbkishlungFir einen
runden Kuchen mit 24 cm Durchmesser oder einen rechteckigen Kuchen mit 30 cm Lénge: Der baskische
Kuchenteig: Mehl T55 ungesiif3tes Kakaopulver Backpulver Butter brauner Zucker 1 Ei 2 Eigelb brauner
Rum Die Butter mit dem Zucker cremig rihren.

5. Mehl, Kakao und Backpulver hinzufigen, dann das Ei und die Eigelbe einarbeiten.
6. Mit dem Rum abschlief3en.

7. Den Teig in zwei Teile teilen (ein Teil etwas gréfler als der andere), jeden Teil grob ausrollen (entweder
rund oder rechteckig, je nach gewdahlter Backform) zwischen zwei Bléttern Backpapier und mindestens 1 Stunde
kishl stellen (da der Teig sehr weich ist, lasst er sich bei kdlterer Temperatur leichter verarbeiten und formen).

8. Die Schokoladen- &amp; Triiffelcreme:  Vollmilch Vollflissigcreme dunkle Schokolade 1 Ei brauner
Zucker Mehl oder Speisestirke Triiffel Milch und Sahne in einem Topf erhitzen.

9. Parallel dazu die Eigelbe mit dem Zucker und dem Mehl aufschlagen.
10.  Wenn die Milch kocht, auf die Eier gieBen und dabei weiter schlagen.
11.  Alles zuriick in den Topf geben und bei mittlerer Hitze unter sténdigem Rihren kochen.

12. Wenn die Creme eingedickt ist, die gehackte Schokolade und dann den geriebenen Trijffel hinzufigen
und rihren, bis eine homogene Creme entsteht.



13. Die Creme in eine Schale umfillen, mit Frischhaltefolie direkt abdecken und bis zum Zusammenbau
kihl stellen.

14. Zusammenbau &amp; Backen: rofe Prise Fleur de Sel Triiffel 1 Ei zum Bestreichen Eine Form oder einen
Ring mit dem gréferen der Teigstiicke auslegen.

15. Mit Fleur de Sel bestreuen.

16. Die Schokoladencreme hineinfiillen und die Oberfléiche glattstreichen.

17. Die Triiffel in feine Spéine geschnitten hinzufiigen.

18. Mit dem zweiten Teig abdecken und die Réinder gut andriicken, damit die Creme nicht auslaufen kann.
19. Ein Ei verquirlen und den Kuchen damit bestreichen.

20. Den Ofen auf 200°C vorheizen.

21. Wenn der Ofen heif3 ist, den Kuchen ein zweites Mal bestreichen und mit dem Riicken eines Messers ein
Gittermuster darauf machen.

22.  Den Kuchen in den Ofen schieben und die Temperatur auf 180°C senken und etwa 45 Minuten backen.

23. Vor dem Ausformen vollstéindig abkihlen lassen und genief3en!
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