
Rote-Beete-Schokoladen-Kuchen

Sehr leckerer Kuchen

Dieses  Kuchen-Rezept  habe  ich  ausnahmsweise  einmal  nicht
selbst kreiert, sondern nachgebacken. Ich habe es der Food-
Zeitschrift „Effilee“ entnommen oder besser gesagt, dem RSS-
Feed des Verlages.

Ich hatte noch Rote Beete vorrätig und ich wollte sie weder
als Beilage für ein Gericht zubereiten noch als Salat. Also
bot sich dieses schöne Rezept für einen schmackhaften Kuchen
an.

Da ich vorgegarte Rote Beete verwende und keine rohe Rote
Beete wie im Original-Rezept, ist der Teig ein wenig flüssig.
Ich gebe daher für mehr Festigkeit und Bindung des Teiges zwei
weitere Eier und zusätzlich 150 g Mehl hinzu.

Zutaten:

https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/26/rote-beete-schokoladen-kuchen/


250 g  Butter
325 g Zucker
6 Eier
400 g Mehl
2 TL Backpulver
3 EL Kakao
500 g vorgegarte Rote Bete
100 g dunkle Schokolade
1/2 Vanilleschote
Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 1/4
Stdn.

Backofen auf 160° C Umluft vorheizen. Eine Spring-Backform
einfetten.

Rote  Beete  in  einer  Küchenmachine  fein  reiben.  In  ein
Küchensieb  geben  und  Flüssigkeit  ausdrücken.

Eier  aufschlagen  und  in  eine  Rührschüssel  geben.  Zucker
dazugeben und mit dem Rührgerät schaumig schlagen.

Schokolade in grobe Stücke zerbrechen und in eine Schüssel
geben. Butter dazugeben und beides im Wasserbad schmelzen. In
die Rührschüssel geben und verrühren.

Mehl,  Backpulver  und  Kakao  ebenfalls  in  die  Rührschüssel
geben.  Rote  Beete  hinzugeben.  Mark  der  Vanille-Schoten
herauskratzen und auch hinzugeben. Alles mit dem Rührgerät gut
verrühren.

Kuchenmasse  in  die  Backform  geben  und  durch  rhythmisches
Rotieren und Kreisen gut verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene für 1 1/4 Stunde in den Backofen
geben.

Backform  herausnehmen,  Rand  der  Spring-Backfrom  lösen  und
Kuchen mit dem Boden der Backform auf eine Kuchenplatte geben.



Etwa 1–2 Stunden sehr gut abkühlen lassen. Dann vom Boden der
Backform nehmen.

Mit Puderzucker dekorieren.


