Die Kiichlein noch warm srvieren.
ey

-T_”__..—-"’/

Die Kuchlein mit flussigem Kern aus SchoKolade sind der Klassiker

unter den Schokoladenkuchen.

Caotina

Kuchlein mit flussigem Kern

AL

Fr 4 Stiick

DU brauchst ..

Kiichlein

3 Eier

509  Zucker

1 Prise Salz

759  Caotina Original
Pulver

100g Butter, fliissig,
ausgekiihlt

100g Mehl

% TL Backpulver

Verzierung

100g Creme fraiche

1EL  Puderzucker

einige Beeren (z.B.
Himbeeren,
Erdbeeren,
Heidelbeeren)

N 0

Zubereiten Backen Fiir 4 ofenfeste Glaser
15 Minuten 15-20 Minuten oder Tassen a je 172 dI
. )
50 infach geht’s:
Kiichlein

® Eier, Zucker und Salz mit dem Schwingbesen oder
Handriihrgerat riihren, bis die Masse heller ist.

¥ Caotina Original und Butter darunterriihren. Mehl und
Backpulver mischen, beigeben, glatt riihren.

¥ Masse in die Formchen flillen, auf ein Blech stellen.

¥ Backen: 15-20 Min. in der Mitte des auf 180 °C vorgeheiz-
ten Ofens. Herausnehmen, etwas abkiihlen.

Verzierung
¥ Creme fraiche und Puderzucker verriihren, auf die Caotina-
Kiichlein verteilen, mit Beeren verzieren.
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