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Rezepte & Kochideen
	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen








	6h35min
	VegiVegetarisch

Schokoladering



Schokoladering
Bravo!du kochst saisonal




	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(5 Sterne / 1 Stimme)



	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen





back to topSchokoladering

	Drucken
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	Einkaufslisten



	Teilen











Zutaten
	Menge	Zutaten
	Ringform 21 cm Ø
	Butter und Mehl für die Form
	Überzug:
	2,5 
dl	Vollrahm
	240 
g	dunkle Schokolade, zerbröckelt
	Biskuit:
	60 
g	Butter
	60 
g	dunkle Schokolade, zerbröckelt
	3	Eigelb
	90 
g	Zucker
	3	Eiweiss
	1 
Msp.	Salz
	2 
EL	Zucker
	70 
g	Mehl
	1 
EL	Maisstärke
	2 
EL	Kakaopulver
	4 
EL	Himbeerkonfitüre
		Kakaopulver zum Bestäuben

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten50min

	Kochen / Backen45min

	Kühl stellen5h

	Auf dem Tisch in6h35min






Ansicht wechseln

	Überzug: Rahm erhitzen. Schokolade dazugeben, schmelzen. Zugedeckt 4-5 Stunden oder über Nacht kühl stellen.
	Biskuit: Butter und Schokolade bei kleiner Hitze schmelzen. Eigelb und Zucker rühren, bis die Masse hell ist. Schokolade darunterrühren. Eiweiss und Salz steif schlagen, Zucker einrieseln lassen und weiter schlagen, bis die Masse glänzt. Mehl, Maisstärke und Kakaopulver mischen. Lagenweise mit dem Eischnee auf die Schokoladenmasse geben, sorgfältig darunterziehen.
	In die bebutterte und bemehlte Form füllen.
	Im unteren Teil des auf 180°C vorgeheizten Ofens 40-45 Minuten backen. Auf Gitter leicht auskühlen lassen. Aus der Form stürzen, vollständig auskühlen lassen.
	Biskuit horizontal halbieren und mit Konfitüre bestreichen.
	Überzug: Schokolade-Rahm mit dem Schwingbesen des Handrührgerätes steif schlagen (achtung: geht sehr schnell!). Kuchen damit überziehen. Mit Kakaopulver bestäuben. Bis zum Servieren kühl stellen.


Rahmig, rahmiger, Nidlechueche! 9 Rahmfladen-Facts zum Staunen & Geniessen




1 Stück enthält:
Energie: 2047kJ / 489kcal, Fett: 32g, Kohlenhydrate: 44g, Eiweiss: 8g


Kleines Koch-Einmaleins

	Eier erfolgreich ausblasen?
Leider gehen beim Eierausblasen immer mal einige Eier zu Bruch. Wir zeigen dir verschiedene Variante...





	Fondue-Resteverwertung?
Käsefondue-Mischungen können nicht nur fürs Fondue verwendet werden. Sie eignen sich etwa auch al...





	Was ist Topinambur?
Topinambur ist ein naher Verwandter der Sonnenblume. Als Besonderheit bildet sie ähnlich wie die Ka...





	Käsefondue-Beilagen?
Zum Tunken eignen sich:

allerlei Sorten Brot
kleine Kartoffeln (mit Schale)
Rüebli (in Sticks)
Cha...







Auch spannend für dich

	


Blauschimmel made in Switzerland?
Besuch bei Käser Oskar Hänni


	


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
	



Saison



Zopfhasen
	Aktiv50min
	Gesamt2h12min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Bärlauchbutter
	Aktiv10min
	Gesamt10min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Spinat-Pilz-Lasagne
	Aktiv30min
	Gesamt55min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Aargauer Rüeblitorte
	Aktiv45min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Bologneser Gratin
	Aktiv45min
	Gesamt1h25min








	Was koche ich heute?
1405 Rezepte





	Grundrezepte
649 Rezepte





	Vegetarisch
1665 Rezepte





	Hauptgänge
4687 Rezepte





	Max. 30 Minuten
2712 Rezepte





	Apéro
387 Rezepte





	Vegi-Hauptgänge
1188 Rezepte





	Desserts
1346 Rezepte





	Backen
2314 Rezepte





	Landfrauenrezepte
237 Rezepte





	Klassiker
902 Rezepte





	Neue Rezepte
0 Rezepte












Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast






Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile



SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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