WeiBer Schokoladen-Kuchen mit Ahornsirup-Butter-Creme

Fir 6 Stiicke:
Fir den Teig:

120 g weifle Schokolade  Butter 140 g Mehl

60 g Speisestirke 160 g Zucker 3 TL Backpulver
1/2 TL Salz 3 Eiweif3 170 ml Milch

1 TL Vanilleextrakt 90 g weiche Butter

Fiir die Buttercreme:

3 Eigelbe 85 g Ahornsirup 75 g Zucker

250 g weiche Butter

Weile Schokolade in grobe Stiicke brechen und in einer Schiissel iiber dem heilen Wasserbad
schmelzen. Den Backofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen. Zwei runde Backformen mit ca. 15-16
cm Durchmesser ausbuttern.

Mehl, Stéirke, Zucker, Backpulver und Salz in eine Schiissel geben und vermischen. In eine Riihr-
schiissel FKiweifl, Milch und Vanillextrakt geben und mit dem Handriihrgerét verquirlen.
Weiche Butter in die Mehlmischung schneiden. Mit den Fingerspitzen die Butter ins Mehl ein-
arbeiten, bis die Mischung grob kriimelig ist. Dann die Eiweimischung zugeben und mit dem
Handriihrgerit ca. 2 Minuten unterriihren, bis alles vermischt ist. Zuletzt die geschmolzene Scho-
kolade behutsam einriihren. Die Teigmasse gleichméfig auf beide vorbereiteten Formen verteilen
und im vorgeheizten Ofen ca. 21 Minuten backen. Mit einem Metallspiefl oder Zahnstocher den
Gartest machen.

Die Boden in der Form ca. 10 Minuten abkiihlen lassen, dann die Béden auf Kuchengitter stiir-
zen und vollstdndig auskiihlen lassen.

Fiir die Buttercreme die Eigelbe in der Kiichenmaschine mit dem Riihrbesen oder mit einem
Handriihrgerét ca. 5 Minuten aufschlagen, bis sie ganz hell und dick sind. Ahornsirup und Zu-
cker in einem kleinen Topf zum Kochen bringen, bis eine Temperatur von 115 Grad erreicht ist.
Dann in einen Messbecher abgieflen. Diesen Sirup nach und nach zum Eigelb geben, nach jeder
Portion gut verschlagen. Wenn der ganze Sirup untergeriihrt ist, die Masse schlagen, bis sie kiihl
ist. Die zimmerwarme Butter essloffelweise hineinschlagen. Achtung- wenn die Butter zu kalt ist,
gerinnt die Masse. Sollte das passieren, sehr weiche Butter dazugeben und weiter schlagen. Zum
Zusammensetzen der Torte die Rundungen beider Boéden mit einem Ségemesser glatt schneiden.
Beide Boden waagerecht halbieren. Einen Boden mit Buttercreme bestreichen, die zweite Halfte
darauf setzten, mit Buttercreme bestreichen und genauso mit den beiden anderen Hilften ver-
fahren. Mit kreisenden Bewegungen die Oberfliche und die Seiten des Kuchens mit Buttercreme
bedecken.
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