PRAXIS EINFACH GUT ESSEN

Mit diesem Kuchen wird bei uns in der Familie die Vorweihnachtszeit eingeldutet.
Er gehért so untrennbar in den Dezember wie der Weihnachtsbaum zu Heiligabend
und bildet die perfekte Symbiose zwischen Rotwein und Schokolade.

ieser Kuchen hat
eine Geschichte.
Meine Mutter
hatte das Rezept
von ihrer Schwégerin, die ihrem
Gebick allerdings eine Haut aus
Zitronensaft und Puderzucker
gab: Sie wissen schon, einen
Teeloffel Zitrone in 100 Gramm
Puderzucker. Meine Mutter
machte stattdessen Kokosfett
flissig und mischte Backkakao
und Zucker darunter.
Ich sann, wie stets, nach Verein-
fachung, probierte alles mogli-
che an Fertig-Glasuren aus, bis
ich zerknirscht befand: Ein paar
Dinge sind dann doch nétig,
um einen richtig guten Uberzug
zu gestalten, von dem dieser
Kuchen lebt. Heute hat das fer-
tige Rezept, das so einfach
klingt, den meiner Meinung
nach perfekten Schokoladen-
mantel: Er schmilzt auf der
Zunge. Und alle wollen immer
das Endstiick, weil da beson-
ders viel Schokoglasur dran ist.
Der Rotweinkuchen braucht ein
paar Dinge, die nicht verhan-
delbar sind. Eine Konigsku-
chenform - auch Kastenform
genannt - , die richtig gut aus-
gefettet ist. Ober- und Unter-
hitze. Den Abend vorher. Vanil-
learoma im Flaschchen. Einen
breiten Backpinsel. Und eine
Bain Marie. Sie wissen nicht,
was das ist? Erkldre ich
gleich.
Zunédchst bereiten Sie
einen Kuchenteig nach
allen Regeln der Kunst:

Eier, Zuckersorten und weiche
Butter verrithren. Das Mehl mit
Kakao, Zimt und dem Packchen
Backpulver vermengen, den
Rotwein zum Teig geben (kann
iibrigens auch Glithwein sein,
kalter natiirlich), dann das Mehl
essloffelweise... und ganz am
Schluss die Schokoladenstreusel
unterheben. Statt Schokostreu-
seln kénnen sie auch diese le-
ckeren Schoko-Tropfen aus
dem Backregal nehmen. Wenn
Sie Zartbitter bevorzugen, soll-
ten Sie auch eine Zartbitterku-
vertiire kaufen, wenn sie lieber
Vollmilch mogen, dann eben
diese. Und das halbe Flisch-
chen Zitronenaroma nicht ver-
gessen!

Wihrend der niachsten andert-
halb Stunden, die der Kuchen
im Ofen verbringt, wird sich in
ihren Wohnriaumen ein Aroma
verbreiten, das kostlich und un-
beschreiblich ist. Sie sollten nur
darauf achten, dass ihr Back-
ofen auch wirklich die richtige
Temperatur erzeugt, denn sonst
verbrennt die Auflenhiille

exakt 90 Minuten raus. Machen
Sie bitte nicht den Fehler (so
wie ich anfangs), das Geback
sofort aus der Form stiirzen zu
wollen - nein, warm ist alles
noch viel zu weich, und Thnen
wird die Hilfte am Boden der
Form kleben bleiben. Um das
zu vermeiden, kann man tbri-
gens den Boden der Konigsku-
chenform auch mit darauf
zugeschnittenem Backpapier
auslegen. Bitte den Kuchen-
Rohling auf eine Schicht Kii-
chenpapier stiirzen, wo er voll-
standig auskiihlen soll.

Dann holen Sie die Bain Marie
aus dem Schrank. Das ist ein
kleines Metallschiisselchen mit
Stiel, das man in einen Topf mit
heiflem Wasser hingen kann:
Ein klassisches Wasserbad also
- und in diesem losen Sie nun
die in Stiicke zerteilte Kuvertiire
auf. Am besten, Sie bleiben
dabei stehen: Es darf auch nicht

leicht oder aber der Ku-
chen bleibt innen
matschig. Er
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ein Tropfchen Wasser in die
Schokolade gelangen und - sie
darf nicht zu heifl werden, nur
eben fliissig, denn sonst verliert
sie ihren Glanz und der Rot-
weinkuchen wird stumpf. Nun
kommt der Clou: Ganz am
Schluss fiigen Sie ein paar Trop-
fen Buttervanille in die fliissige
Kuvertiire und verriithren sie.
Das macht spéter, beim fertigen
Kuchen, den himmelweiten Un-
terschied zu ,,normalem” Scho-
koladenkuchen.

Sobald die Kuvertiire fliissig ist,
bestreichen Sie den erkalteten
Kuchen ziigig damit: Zuerst die
Seiten, liickenlos, dann das
Dach, und hier kénnen Sie
dann richtig in die Vollen
gehen: 200 Gramm Schoki ins-
gesamt, das ist schon eine
Menge. Wer sich kiinstlerisch
betitigen mochte, darf jetzt
noch Streusel oder Krokant auf
die halbflussige Hiille auf-



streuen; kleine Weihnachts-
baume oder Elche sind auch
mdoglich.

Und dann lassen Sie den Kuchen
einfach stehen, am besten tiber
Nacht. Decken Sie ihn nicht ab,
damit die Kruste fest werden
kann, er ist dann am néchsten
Morgen genau richtig. Losen Sie
ihn daraufhin vom Kiichenpa-
pier, auf dem er steht und stellen
Sie ihn in eine dieser praktischen
Ausbewahrungsbehalter mit der

Plastikhaube. Dann konnen Sie
ihn auch besser in die Apotheke
transportieren.

Durch die Schokoladenkruste
wird sein Inneres fiir Tage frisch
und weich bleiben. Dieser Rot-
weinkuchen ist der perfekte Be-
gleiter zum Nachmittagskaffee,
zum Naschen zwischendurch
und schmeckt auch ganz altmo-
disch mit einem Glas Milch. Die
Buttervanille durchdringt zu-
sammen mit dem Zitronena-

roma den ganzen Kuchen und
schmeckt einfach... ach, pro-
bieren Sie es doch selber aus.
Doch, Vorsicht, dieser Kuchen
macht stichtig! M

Alexandra Regner,
PTA und Journalistin

Fragen an die Autorin unter
a.regner@uzv.de

Rotweinkucher,
| V4

200 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

I P Vanillezucker

4 Eier

1 geh. TL Kakao
1 geh. TL Zimt

72 Fldschchen Zitronen
250 g Mehl

1 P Backpulver

1/8 1 Rotwein oder Glithwein
100 g Schokoladenstreuse]

-Aroma

90 Minuten bei 175 Grag in einer gut
gefetteten Kénigskuchenform backen.

Fiir den Guss:

* 200g Vollmilch-Kuvertiire
. Buttervanille—Aroma

7\follmz'lch~Ir<uvertiire im Wasserbad schmelzen einige
ropfen Buttervanille-Aromg hinzugeben (wichti /)
Den erkalteten Kuchen damit iiberziehen i
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