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Zutaten
200 g Edelbitter-
Schokolade
(mind. 70% Kakao)
200 g Butter
200 g Zucker
200g gemahlene Mandeln

4 Eier

TEL  Starke (gehzuft)
Y2 Pkg. Backpulver

1 Pkg. Vanillezucker

1EL
750 g

Nuss-Nougat-Creme
Sander Erdbeeren
Puderzucker

Guten APPQELE!

Erdbeer Chocotarte

Zubereitung

Den Ofen auf 140 °C (Umluft) vorheizen.
Eine 26er Springform mit Backpapier aus-
legen oder fetten.

Die Butter bei milder Hitze in einem Topf
schmelzen. Die Schokolade in Sticken
dazugeben und schmelzen lassen. Alles
glatt rihren und in eine Rithrschissel ge-
ben. Alle anderen Zutaten dazu geben
und mit einem L&ffel oder Schneebesen
gut vermengen. Den Teig in die Sprin-
form fiillen und 40 Minuten backen.

Auf den noch warmen Kuchen 1 EL Nuss-
Nougat-Creme (am besten mit einem
Spachtel) diinn verstreichen. Den Kuchen
auskihlen lassen.

Die Erdbeeren waschen und das Griin
groBzigig entfernen. Die Erdbeeren kurz
mit der Schnittstelle auf ein Kichenpa-
pier legen. Dann den Kuchen mit den
Erdbeeren belegen. Mit Puderzucker be-
staubt servieren.
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