Pralinenschachtel-Kuchen

Ly OChrezepte

Der Pralinenschachtel-Kuchen kommt besonders gut bei Anldssen wie z.B. Valentinstag oder

Muttertag an. Das Rezept lasst sich dabei prima variieren/personalisieren.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 1,5 h
Koch/Backzeit: 40 min

Gesamtzeit: 2,2 h

Zutaten

Fur den Kuchen

125¢g

Butter (weich)

1409

Staubzucker

1 Packung

Vanillezucker

3 Stk.

Eigelbe

3 Stk.

EiweilRe

150 Packungen

Mehl

0.5 Packungen

Backpulver

65 ml

Milch

100 g

Zartbitterkuvertiire

Zum Bestreichen

Nach Belieben

Marillenmarmelade

Fur den Guss

120 ml

Schlagobers

100 g

Zartbitterkuvertiire

Fur die Dekoration

2 Packungen

Fondant (Farbe nach Beliebe)
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https://amzn.to/3GQLLH4
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
/marillenmarmelade-rezept-1891
https://amzn.to/2UHrJZT
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Nach Belieben Schokopralinen

Zubereitung

1.

Fur den Pralinenschachtel-Kuchen sollte man beachten, dass der Deckel der
Pralinenschachtel gut durchtrocknen muss, damit er Stabilitat bekommt. Deshalb ist es
vielleicht ratsam diesen schon am Vortag herzustellen.

. Dann fur den Kuchen als Erstes den Boden einer ca. 20 cm Springform mit Backpapier

auslegen und den Backofen zeitig auf ca. 170 °C Ober/Unterhitze vorheizen.

. Parallel die Kuverttre Uber einem warmen Wasserbad zum Schmelzen bringen und etwas

abkihlen lassen.

. Jetzt die Butter, mit dem Staubzucker, dem Vanillezucker und den Eigelben ca. 5 Minuten,

mit dem Mixer, cremig aufschlagen.

. Danach die Eiweil3e in einer separaten Schissel halbsteif schlagen.

. Nun erst die geschmolzene Kuvertiire, dann das Mehl (gesiebt), das Backpulver und die

Milch zu der Butter-Masse geben und nur so lange verrihren, bis sich alle Zutaten
miteinander verbunden haben.

. Als nachstes die Eiweil3e unterheben.

. Jetzt die Masse in die Form geben, glatt streichen und im Ofen ca. 40 Minuten backen

(Stabchenprobe machen). Der Kuchen sollte bis zur Weiterverarbeitung komplett auskihlen.

. Dann aus dem Kuchen mit einem scharfen Messer eine Herz-Form ausschneiden.
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Tipp
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Danach die Marillenmarmelade erwarmen und den kompletten Kuchen damit bepinseln.
Jetzt das Schlagobers auf dem Herd stark erhitzen (nicht kochen).

Anschlie3end die Kuvertire (am besten klein gehackt) hinzufigen und so lange rihren, bis
sich die Schokolade komplett aufgelost hat.

Die Schokoladensauce nun gleichméafig tber den Kuchen gief3en, sodass er ringsherum
bedeckt ist. Der Guss sollte nun bis zur Dekoration zumindest leicht antrocknen, da es sonst
passieren kann, dass sich der Fondant auflost.

Fur die Darstellung der Pralinenschachtel, den Fondant, mit den Handen weich kneten und
auf einer mit Backerstéarke oder Staubzucker bestaubten Arbeitsflache ausrollen. Dann
entweder (wer den Platz zum Ausrollen hat) einen langen breiten Streifen oder 2 kurze breite
Streifen ausschneiden. Bedenkt bitte dabei, dass der/die Streifen breiter, also spater hoher
sein muss/mussen, als der Kuchen plus die darauf liegenden Pralinen.

Den oder die Streifen anschlie3end um den Kuchen drumherum legen.

Fur den Pralinen-Deckel ebenfalls aus Fondant die passende Herzgrof3e ausschneiden. Wer
mochte, kann dem Deckel auch noch einen kleinen Rand verpassen, das ist aber nicht
unbedingt notig.

Diesen nun mit farbigen Fondant beliebig (z.B. Schleifen, Herzen, Namen oder Rosen usw.)
verziehen. Zum Befestigen der einzelnen Dekorationsstiicke, einfach den Fondant dinn mit
Wasser bepinseln und ankleben. Den Kuchen kurz vor dem Servieren mit den Pralinen
dekorieren und bitte stets kiihl und trocken lagern.
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Wer sich schwertut aus dem Kuchen eine Herzform auszuschneiden, sollte sich vorher eine
Schablone anfertigen zum Drumherum schneiden. Des Weiteren kann man den Kuchen zusatzlich
waagerecht einmal halbieren und mit Marillenmarmelade bestreichen. So wird der Kuchen noch
saftiger.
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