Zutaten

2 Portionen

125 g Butter
3 Eier
100 g Zucker
1Pck Vanillezucker
185 g Mehl
1Pck Backpulver
30 g Kakaopulver
50 ml Milch
1Prise Salz
1 Bio-Zitrone
3 El Rum
1 Tropfen Rumaroma
120 g Zartbitterschokolade
1El Puderzucker

50 g Zartbitter-Schokostreusel

Schokokuchen-Rumkugeln
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Zubereitung

1

4

Fiir die Schokokuchen-Rumkugeln zunachst einen
Schokoladenkuchen backen. Die Butter in Wiirfel schneiden und
bei Zimmertemperatur weich werden lassen. Die Eier zusammen
mit dem Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen und dann
die weiche Butter zugeben. Das Mehl zusammen mit dem
Backpulver und 20 g Kakaopulver sieben und abwechselnd mit
der Milch zum Teig geben. Die Prise Salz und den Abrieb von
einer halben Zitrone unter den Teig riihren. Den Teig in eine
Kastenform fiillen und im Ofen bei 175 °C fiir 45-50 Minuten
backen.

Den Schokokuchen auskiihlen lassen und anschlieBend 180 g
davon in eine Schiissel zerbréseln. Rum und Rumaroma zugeben.
Die Zartbitterschokolade schmelzen und zusammen mit 10 g
Kakaopulver und dem Puderzucker unter die Kuchenbrosel geben
und gut verkneten.

Von der Schokoladenmasse kleine Kugeln formen und durch
Zartbitter-Schokostreusel walzen. Zum Schluss die Kugeln
nochmals in den Handen rollen, damit die Rumkugeln schén rund
sind und die Streusel gut haften bleiben.

Die Schokokuchen-Rumkugeln auf einer kleinen Etagere
servieren.



Nahrwerte
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