Schoko-Kuchen mit fliissigem Kern

Fiir 2 Personen
75 g Zartbitterschokoladen-Linsen 50 g weiche Butter 2 Eier

2 Cognacbohnen 3 EL Rohrzucker 2 EL Eierlikor
1 Péck. Vanillezucker 2 EL Weizenmehl = Mehl
1 TL Backpulver Butter Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Auflaufformchen mit Butter ein-
fetten, mit Mehl bestduben und anschliefend in den Kiihlschrank stellen. Ein Ei trennen. Das
iibrige Ei mit dem Eigelb, dem Rohrzucker und dem Vanillezucker schaumig rithren. Die Scho-
kolinsen mit der weichen Butter und dem Mehl unterriithren. Anschlieend die Masse in die
Auflaufférmchen geben und die Cognacbohnen jeweils in die Mitte der Masse hineinstecken. Das
Gangze fiir etwa elf Minuten in den Backofen geben. Den Eierlikor auf Tellern anrichten, den
Schokokuchen auf die Teller stiirzen und servieren.
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