Zutaten Schokokuchen:

1509 Zartbitter-Schokolade
250g weiche Butter

2509 Zucker

1 P. Vanillin-Zucker

4 Eier

350g Mehl

2 TL Backpulver

75 ml Milch (+ 25 ml Milch fur
den letzten Drittel Schokoteig)
4 EL Kakaopulver

Fett und Mehl fir die Form
Puderzucker zum Bestauben

Zutaten Cheesecakefiillung:

4 Eier

150g Zucker

600g Doppelrahm-Frischkase
4 EL Speisestarke
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Zubereitung Schokokuchen:

Backofen auf 150°C Umluft (175°C Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Schokolade hacken und Uber einem warmen Wasserbad schmelzen. Butter,
250g Zucker und Vanillin-Zucker cremig rihren und dann 4 Eier nacheinander
unterrihren. Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd mit 75 ml Milch
unterrihren. Schokolade und Kakao unterriihren.

Zubereitung Cheesecakefiillung:

4 Eier und 150g Zucker cremig rihren und dann Frischkdse und Starke
unterrthren.

2/3 des Schokoladenteiges in eine gefettete, mit Mehl ausgestaubte grofRe
Savarinform (26cm @; 2,75 Liter Inhalt) flllen. Teig am Rand etwas hoch
streichen, in die Vertiefung die Kasemasse giellen (persénliche Erfahrungen
haben mir gezeigt, dass es sinnvoller ist, die K&semasse in einen Spritzbeutel
zu flllen und dann den Kuchen damit zu befllen).

Ubrigen Teig mit 25ml Milch verriihren und vorsichtig auf der Kasemasse
verteilen.

Kuchen auf mittlerer Schiene ca. 60 Min. backen, herausnehmen und auf einem
Kuchengitter abkihlen lassen. Noch lauwarm auf eine Tortenplatte stiirzen und
auskuhlen lassen. Mit Puderzucker bestauben.




