Pralinenkuchen

Zutaten für ein Backblech:

Für den Teig: 4 Eier, 2 große Tassen Zucker, 250 g Margarine, 2 große Tassen Mehl, 3 Eßl. Kakao, 1 Teel. gemahlener Kaffee, 1 Teel. Natron, ¼ l saure Sahne 

Für den Guß: 1 Ei, 5 Eßl. Zucker, 4-5 Eßl. Kakao, 4 Eßl. Kaffeesahne, 1 Päckchen Vanillinzucker, 125 g Kokosfett (z. B. Palmin), ca. ½ - 1 Päckchen Schokostreuseln

Temperatur/Backzeit: 200° C Heißluft, 20 Minuten

· Die Margarine und den Zucker cremig rühren bis sich der Zucker aufgelöst hat. Nach und nach die Eier unterrühren. Das Mehl, den Kakao, den Kaffee, das Natron und die Sahne mit der Masse vermengen.
· Den Teig auf das eingefette Backblech geben und auf der zweiten Schiene von unten 20 Minuten bei einer Temperatur von 200°C backen.

· Für den Guß das Ei, den Zucker, den Kakao, die Kaffeesahne und den Vanillinzucker gut verrühren. Das Kokosfett schmelzen, aber nicht zu heiß werden lassen (z. B. in der Mikrowelle, im Topf auf dem Herd) und anschließend mit unter die Masse rühren

· Nun den Guß auf den Kuchen geben und mit den Schokostreuseln bestreuen.

Den Pralinenkuchen abkühlen lassen.

Bon appetit!

