
Orangen-Schokolade-Rührkuchen

Schmackhafter Schokokuchen

Ich bereite heute passend noch zum Wochenende und somit Ostern
einen gedeckten Obstkuchen zu, ähnlich wie neulich den Ananas-
Rührkuchen. Diesmal verwende ich Orangenspalten.

Der Teig ist wieder ein Rührteig, in ihn kommen für mehr Aroma
zwei  Schnapsgläser  Cognac.  Und  dann  mische  ich  geriebene
Bitter-Schokolade  unter  den  Rührteig.  Denn  die  Bitter-
Schokolade passt geschmacklich sehr gut zu den Orangenspalten.

Optisch könnte man den Kuchen auch Stratiatella-Kuchen nennen.

Mein  Rat:  Natürlich  mit  dem  Finger  vor  dem  Backen  etwas
Rührteig aus der Rührschüssel nehmen und den Teig abschmecken.
Und das Auslecken der leeren Rührschüssel nicht vergessen.

Zutaten:

https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/25/orangen-schokolade-ruehrkuchen/


500 g Mehl
250 g Margarine
250 g Zucker
5 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker
4 cl Cognac
100 g Bitter-Schokolade
3 Orangen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.

Spring-Backform einfetten.

Orangen schälen und Spalten auf einen Teller geben.

Schokolade in einer Küchenmaschine fein reiben.

Eier aufschlagen und in eine Rührschüssel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Rührgerät schaumig rühren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben. Cognac hinzugeben.
Alles verrühren. Schokolade dazugeben und alles 5–10 Minuten
gut verrühren.

Die  Hälfe  des  Teigs  in  die  Backform  geben  und  mit  dem
Backlöffel  gut  verteilen  und  verstreichen.  Orangenspalten
rundum in zwei Ringen auf den Teig geben. Zweite Hälfte des
Teigs  darüber  geben  und  mit  dem  Backlöffel  verteilen  und
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform  herausnehmen,  Rand  der  Spring-Backform  lösen  und
Kuchen vom Boden der Backform auf eine Kuchenplatte geben.
Wenn  der  Kuchen  etwas  fragil  ist,  kann  man  ihn  auf  dem
Backform-Boden belassen. Gut abkühlen lassen.


