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Sehoko - Blrnenkuchen

Fiir den Tortenboden:
3 Eier

150 g Zucker

90 ml Speisedl

110 ml Sprudelwasser

1 TL Vanillezucker
selbstgemacht (oder
1 P&. gekaufter)

75 g Weizenmehl 405

75 g gem. Mandeln
oder Nusse

40 g Schokoraspel
2 TL Backpulver
Fiir den Belag:

460 g eingelegte Birnen
(Abtropfgewicht)

150 g Zartbitter-

kuvertire

Auf Seite 2 geht’s weiter

Backofen auf 180 °C vorheizen (Umluft).

Eier mit Zucker und Vanillezucker sehr schau-
mig aufschlagen. Unter riihren Speisedl und
Wasser zugeben. Weizenmehl, Backpulver sie-
ben und mit den Mandeln und den Schokoras-
pel unter die Masse heben. Den Teig in eine
mit Backpapier ausgelegte Springform 26 cm @
gieBen und ca. 30-35 Minuten backen. Im An-
schluss aus der Form nehmen und auf einem
Kuchengitter abkihlen lassen.

Die Birnen abtropfen lassen und kleinschnei-
den. Den Tortenboden auf eine Kuchenplatte
stiirzen und mit einem Tortenrand umstellen.
Fiir den Belag Schmand mit San apart verrih-
ren. Kuvertiire schmelzen und zum Schmand
geben. Mit einem Schneebesen einrihren. Pu-
derzucker und Vanillezucker zugeben. Mit der
Sahne unterheben. Birnenstilicke auf dem Tor-
tenboden verteilen. Schokocreme darauf ver-
teilen. Mit einem Loffel leichte Dellen eindri-
cken und diese mit Eierlikor betraufeln. Den
Kuchen zwei Stunden kihlen. Tortenrand ab-
nehmen und mit Schokospanen dekorieren.



400 g Sahne
steifgeschlagen

2 EL San apart
400 g Schmand

1 geh. EL Puderzu-
cker

1 TL Vanillezucker

Backtemperatur: 180°C

Etwas Eierlikor,
Schokospane

Backzeit: 30-35 Minuten




