Schoko-Zwetschgen-Kuchen

mit Mandel-Kokos-Kruste

Backofen: 200° C Ober- / Unterhitze
Backzeit: 50 min

Zubehor: runde Stoneware
Zutaten:

Teig:

130 g Haselnlisse

100 g Blockschokolade
150 g Zucker

135 g weiche Butter

2 TL Backkakao

1TLZimt

1 P. Backpulver

4 Eier

130 g Weizenmehl Typ 405

500 g Zwetschgen entsteint

Kruste:

50 g weiche Butter
20 g Zucker

80 g Mandelblattchen
20 g Kokosraspel

Zubereitung:
Backofen vorheizen.

Runde Stoneware fetten.
Zwetschgen wirfeln.

Haselnlisse 10 sek / Stufe 8 mahlen und umfillen.
Blockschokolade ebenfalls 10 sek / Stufe 8 mahlen.

Alle Teigzutaten zur Blockschokolade in den Mixtopf geben und
1 min / Stufe 5 verrlhren. Evtl. zwischendurch mit dem Spatel nach
unten schieben und erneut verriihren.

Teig in die runde Stoneware geben, glattstreichen und die
Zwetschgenwiirfel gleichmaRig darauf verteilen.

Mixtopf ausspilen.
Fir die Kruste alle Zutaten in den sauberen Mixtopf geben und

3 min / 70° C / Linkslauf / Stufe 1 verriihren.
Die Masse gleichmaRig auf den Zwetschgen verteilen.

Kuchen im vorgeheizten Ofen auf unterster Schiene ca. 50 min
backen - evtl. nach ca. der Hélfte der Backzeit den Kuchen abdecken
damit die Kruste nicht zu dunkel wird!
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