
Bananen-Käse-Kuchen mit Schokoboden

Für 8 Stücke:
Für den Boden:
125 g Butter 250 g Zartbitterschokolade 50 g Muscovado-Zucker
70 g Zucker 50 g Mandeln, gemahlen 35 g Kakao, ungesüßt
1/2 TL Vanillesalz 1/2 TL Natron 1/4 TL Backpulver
3 Eier
Für die Füllung:
525 g Frischkäse 125 g Zucker 3 Eier
1/4 TL Vanillesalz 1 TL Vanilleextrakt 200 g saure Sahne
1 EL Maisstärke 1 Zitrone 5 Bananen, vollreif

Butter in einem Topf zerlassen. Schokolade hacken. Den Topf mit der Butter vom Herd nehmen
und die Schokoladenstücke unter rühren darin schmelzen.
Die Mischung in eine große Schüssel geben. Mit einem Handmixer beide Zuckersorten unterrüh-
ren und die Masse 15 Minuten abkühlen lassen.
Backofen auf 175 Grad vorheizen. Eine runde Backform von ca. 23 cm Durchmesser ausbuttern.
In einer zweiten Schüssel Mandeln, Kakao, Vanillesalz, Natron und Backpulver vermengen.
Die Eier nacheinander mit einem Schneebesen unter die abgekühlte Schokoladenmasse rühren,
bis alles locker cremig ist. Die Mandelmischung mit einem Gummispatel vorsichtig unterheben,
bis alles gerade so vermengt ist.
Den Teig in die Backform geben, 22 Minuten backen. Abkühlen lassen. Die Backofentemperatur
auf 170 Grad reduzieren.
Für die Füllung Frischkäse und Zucker mit dem Handmixer cremig aufschlagen. Die Eier nach-
einander unterrühren. Vanillesalz, Vanilleextrakt, saure Sahne und Maisstärke unterrühren.
Von der Zitrone den Saft auspressen. Bananen schälen, zerdrücken, mit Zitronensaft mischen
und unter die cremige Masse heben.
Die Backform mit dem gebackenen ausgekühlten Boden von außen mit Alufolie umwickeln und
damit gut abdichten. Die Füllung auf dem vorgebackenen Boden verteilen.
Die eingewickelte Backform auf ein tiefes Backblech stellen und auf die untere Schiene des vor-
geheizten Backofens schieben. Kochend heißes Wasser auf das Blech gießen, sodass die Form 2
cm im Wasser steht. 45 Minuten backen. Nach 30 Minuten kontrollieren, ob die Form noch im
Wasser steht.
Aus dem Ofen nehmen. Alufolie entfernen und mit einem dünnen Messer am Rand des Kuchens
entlangfahren, um ein Aufreißen zu verhindern.
Ca. 2 Stunden auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. Dann den Kuchen mindestens 6 Stunden
im Kühlschrank durchkühlen lassen.
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