Schokokuchen mit meiner Frischkase-Kirsch-Fiillung aus der Kranzform von Pampered Chef

Abbildung | Eine Rezeptidee nach Susanne Altschuh

Zutaten :

200g weiche Butter

200g Zucker

1 Prise Salz

1 Péackchen Vanillezucker

5 Eier

2509 Mehl

2 TL Backpulver

5 EL Kakao

6 EL Milch

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig rihren, dann nacheinander die Eier
unterrihren.

Das Mehl, Backpulver und den Kakao vermischen und ebenfalls unterriihren und zum Schluss
die Milch dazugeben.

Fullung:

1 Glas Sauerkirschen abgetropft

200g Frischkase

409 Zucker

1 Ei

10g Speisestarke

Den Frischkase, Zucker, Ei und die Speisestarke zusammen verrihren.

Fette deine Kranzform ein wenig mit Butter aus. Die Halfte des Teiges in die Kranzform
geben und mit Hilfe eines Loffels eine Mulde hineindriicken und am Rand ein wenig
hochziehen. In die Mulde die Fullung hineingeben und mit der Hélfte der Kirschen belegen.
Dann den restlichen Teig dartiber verteilen und glattstreichen und die Gbrigen Kirschen darauf
verteilen und etwas eindriicken.

Nun in den vorgeheizten Backofen bei 180°C/Ober-/Unterhitze/Rost/50 Minuten
backen/Stabchenprobe.
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