Lava-Kuchen mit Vanille-Sahne

Fiir 6 Personen
Fiir die Vanillesahne:

500 ml Milch 100 g Zucker 1 Vanilleschote
4 Figelb 300 g Sahne 20 ml Rum
Fiir die Kiichlein:

170 g Butter 175 g dunkle Kuvertiire 6 Eier (M)

75 g Weizenmehl, 405 170 g Zucker

Auflerdem:

Zucker weiche Butter 6 Backringe

Fiir die Vanille-Sahne Milch und Zucker in einen Topf geben. Vanilleschote lings halbieren, das
Mark auskratzen und zusammen mit der ausgekratzten Schote mit in den Topf geben.

Die Vanillemilch erhitzen und einmal aufkochen lassen.

Die Eigelbe in eine Schiissel geben und verriihren.

Dann die heile Milch unter sténdigem Rithren zu den Eiern gieflen. Alles zuriick in den Topf
geben und bei mittlerer Hitze zur Rose abziehen, das heifit die Sauce unter Riithren leicht andicken
lassen. Sie darf allerdings nicht aufkochen. Sobald die Sauce andickt, den Topf sofort vom Herd
nehmen. Sauce durch ein Sieb in eine Schiissel passieren und kiihl stellen.

Fiir die Kiichlein die Butter grob wiirfeln und in einem Topf schmelzen, etwas abkiihlen lassen.
Die Kuvertiire grob hacken und in einer Schiissel iiber dem heiflen Wasserbad schmelzen.

Den Backofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Eier in einer Riihrschiissel aufschlagen. Mehl, Zucker, fliilssige Butter und geschmolzene
Kuvertiire zugeben und alles kurz vermischen.

Die Backringe mit weicher Butter auspinseln und mit Zucker ausstreuen.

Die Ringe auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.

Die Ringe jeweils zu 3/4 mit der Schokomasse fiillen. Im vorgeheizten Backofen ca.

12 Minuten backen. Die Kiichlein sollen im Kern noch fliissig bleiben.

In der Zwischenzeit fiir die Vanille-Sahne die Sahne steif schlagen, nach Belieben den Rum
untermischen.

Sahne unter die abgekiihlte Vanillesauce heben.

Die Kiichlein nach dem Backen vorsichtig auf Dessertteller setzen, aus den Ringen lésen und
noch heif} servieren. Die Vanille-Sahne dazu reichen.
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