Ly OChrezepte

Schokokuchen mit Cheesecakefillung

Das Rezept vom Schokokuchen mit Cheesecakefiullung schmeckt schokoladig und cremig zugleich.
Diese Kombination ist Verfihrung pur!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 60 min

Gesamtzeit: 1,4 h

Zutaten

1 Stk. Backform (Gugelhupfform 24 cm)

Fur den dunklen Teig

150 g Zartbitterschokolade
230 g Butter (weiche)
2259 Zucker

1 Packung Vanillezucker
3 Stk. Eier
320 g Mehl
2 TL Backpulver
75 ml Milch
25 ml Milch
35 g Kakao (echten)

Fur die Cheesecakeflllung

3 Stk. Eier
1259 Zucker
500 g Doppelrahmfrischkase

30 g Speisestarke

Zum Dekorieren
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https://amzn.to/3kLbGqd
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Nach Belieben Staubzucker |

Zubereitung

1.

Tipp

Fur den Schokokuchen mit Cheesecakefillung eine Gugelhupfform ca.24cm einfetten und
mit Mehl ausstauben.

. Dann die Schokolade in Stiicke brechen und Uber einem heilRen Wasserbad schmelzen

lassen. Den Ofen schon mal auf 175°C Ober/Unterhitze vorheizen.

. Nun Butter, Zucker und Vanillezucker cremig rihren und dabei die Eier nacheinander

hinzufugen.

. Jetzt das Mehl mit dem Backpulver und dem Kakao vermengen und durch ein Sieb, im

Wechsel mit der Milch (75ml), unterriihren. Die Schokolade ebenfalls unterriihren.

. Danach ca. 2/3 des Teiges in die Form geben und diesen an den Randern der Form hoch

streichen.

. Als nachstes die Eier mit dem Zucker cremig riihren und anschliel3end den Frischkase mit der

Starke unterrihren. Die Masse dann in die Form giel3en.

. Nun den restlichen Schokoladenteig mit der Milch (25ml) verrihren und vorsichtig auf der

Frischkasemasse verteilen. Der Kuchen sollte nun ca. 60-70 Minuten backen (Stabchenprobe
machen).

. Den Kuchen anschlielend auskiihlen lassen, auf einen Teller 0.&. stiirzen und mit

Staubzucker bestduben.
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Wer méchte kann den Schokokuchen mit Cheesecakefillung auch mit einem Schokoladenguss
Uberziehen.
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