sre<Ochrezepte

Schokokuchen mit Kokos-Nocken

Das Rezept fur den Schokokuchen mit Kokos-Nocken ist einfach und lecker zugleich.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 60 min

Zutaten

Fur die Kokos-Nocken

300 g

Topfen

1 Stk.

Ei

25EL

Kristallzucker

1 Packung

Vanillezucker

6049

Kokosflocken

1EL

Mehl (gesiebt)

Fur den Teig

2 Stk.

Eier

350 g

Kristallzucker

250 ml

Milch

4 EL

Kakao (echten)

25049

Mehl

2TL

Backpulver

100 ml

Butter (flissige)

250 ml

Wasser (heil3)

Fur die Schokoglasur

50¢

Butter (weiche)

4 EL

Kakao (echten)
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https://amzn.to/2XokMi4
/eier-rezepte
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
/eier-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

3 EL Staubzucker (gesiebt)
6 EL Wasser (heil?)

Zubereitung

1. Fur den Schokokuchen mit Kokos-Nocken, ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Danach fur die Kokos-Nocken den Topfen mit dem Ei, dem Zucker, dem Vanillezucker, den
Kokosflocken und dem Mehl in eine Schiissel geben und gut verrihren.

2. Im Anschluss mit einem Essléffel 15 Nocken aus der Masse stechen und im gleichmaRigen
Abstand auf das Backblech setzen. Jetzt den Ofen auf 180°C Ober/Unterhitze vorheizen.

3. Fur den Teig, die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen. Die Milch mit dem Kakao
hinzufuigen und das Mehl mit dem Backpulver dazu sieben. Jetzt noch die Butter und das
Wasser unterrihren und den Teig tUber die Nocken auf das Blech giel3en. Alles ca. 30-35
Minuten fertig backen. Der Kuchen sollte zur Weiterverarbeitung komplett auskuhlen.

4. Fur die Schokoglasur die weiche Butter mit dem Kakao, dem Staubzucker und dem heif3en
Wasser zu einer geschmeidigen Masse verriihren. Im Anschluss, die Creme dinn auf den
Kuchen streichen und servieren.

Tipp

Der Schokokuchen mit Kokos-Nocken schmeckt auch prima ohne Glasur.
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