Lauwarmes
Schokotorchen

Fir ca. 5 Personen
100 g Butter weich
100 g dunkle Bitterschokolade
100 g Zucker
2 Eier
2 Eigelb
30 g Mehl

Prise Salz

Die weiche Butter schaumig schlagen, Zucker, Salz und Eier nach und
nach unter standigem Ruhren dazu geben und schaumig schlagen. Die
Bitterschokolade in einer Schiissel iber dem Wasserbad schmelzen
und unter die Butter-Eimasse heben. Das Mehl sieben und unterheben.
Eine kleine backfeste Form (Aluférmchen) mit Butter ausstreichen und
mit Zucker bestreuen, damit das Tortchen nach dem Backen leicht zu
losen ist. Die Masse in die Form fullen und den Backofen auf 180 ° C
vorheizen. Das Tortchen etwa 9 Minuten backen und 2 Minuten bei
halboffener Tur ziehen lassen.

Ideal genieBen mit frischen oder karamellisierten Friichten oder heifien
Waldbeeren.

Viel Spaf} und gutes Gelingen beim Nachkochen.
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