Schoko-Kuchen, Vanille-Sahne, Zwetschgen-Kompott

Fiir zwei Personen
Fiir das Schokokiichlein:
100 g Zartbitterkuvertiire 1 EL Kakaopulver 100 g Butter

3 Eier 80 g Zucker 50 g Mehl

% TL Backpulver 2 EL Butter 3 EL Puderzucker
Fiir das Kompott:

400 g Zwetschgen 200 g Zucker 1 Zitrone

2 Gewiirznelken 1 Zimtstange 3 EL Butter

40 ml weifler Rum

Fiir die Sahne:

250 ml Sahne 100 ml Mandelsirup 1 Vanilleschote
Fiir die Garnitur:

2 EL Mandelsplitter

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Kiichlein Schokolade grob hacken.
Schokolade und Butter in einer Schiissel iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen. Formchen
sorgfiltig buttern und mit Zucker ausstreuen.

Fier und Zucker mit dem Schneebesen kriftig verrithren. Mehl, Kakaopulver, Backpulver mischen
und mit der Eiermasse verquirlen. Schokolade unterriihren. Teig in die Férmchen geben und im
Ofen bei circa zwolf Minuten backen.

Fiir das Kompott die Zwetschgen waschen und entsteinen. Diese in einer Pfanne mit Butter kurz
anschwenken und mit Rum abl6schen. Zucker, Zimt und Gewiirznelken zugeben und etwa acht
Minuten kocheln lassen.

Fiir die Vanille-Mandel-Sahne Vanilleschote ldngs halbieren, mit dem Messerriicken auskratzen
und mit Sahne und Mandelsirup in das Espumagerit geben und gut schiitteln.

Die halbfliissiger Schokokuchen mit Zwetschgenkompott auf Tellern anrichten und servieren.
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