GroBe Springform (24 x 24 cm, 6cm hoch)

360g Butter

360g  Dunkle Kuvertiire

10 Eier (Gelb und Weib je in einer groBen Schiissel sammeln)

1 Schuss Orangenlikor (kann man ggf weglassen, wenn man Kinder hat wie wir, die dann rummaulen ;-))
280g  Zucker

1 Zahnstocher oder HolzspieB

Form mit Butter fetten. Anschl Boden und Seiten mit Mehl gleichmaBig bestauben.
Ofen auf 170°C Ober/Unter vorheizen.

Schokolade, Butter bei mittlerer Hitze auf dem Herd schmelzen. Standig rithren, damit die Masse nicht
ansetzt.

Das Eigelb mit dem Zucker schaumig rihren (Mixer mittlere Stufe).
EiweiB mit einer Prise Salz schaumig riihren (Mixer mittlere Stufe).

Die Schoko-Butter-Masse auf einmal in das schaumige EiweiB gieBen und dann mit dem Mixer verriihren.
Anschl die Eigelb-Zucker-Masse angieBen und anschl wiederum die Masse verruhren.

An dieser Stelle kame dann der Orangenlikor dazu ,-((

Ca die Halfte der Masse in die Kuchenform gieBen (2-3cm hoch) und ca 30 min im Ofen backen (fertig
wenn er nicht mehr am Zahnstocher kleben bleibt).

Restliche Masse solange im Kuhlschrank lagern.
Aus dem Ofen holen und abkuhlen lassen.
Restliche Masse aus dem Kiihlschrank holen und angieBen. GleichmaBig auf der Oberflache verteilen.

Den Kuchen anschl mind 2h im Kihlschrank lagern, damit die obere Halft fest wird.

Kuchen aus dem Kuhlschrank holen und kurz bei 170° im Ofen erwarmen.
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e Form: kein Backpapier verwenden, da der Kuchen sonst fest klebt.

e Backtemperatur: es geht auch oberhalb von 170°C, dann wird der Kuchen aber nicht so fluffig.

e Kuchen servieren: vorzugsweise kurz im Backofen erwarmen. MW liefert nicht das gleiche
Mundgefuhl.

e Kuchen lagern: auch die angeschnittenen Resttorte nicht lange auBerhalb des Kiihlschranks
stehen lassen. Grund: die rohen Eier im oberen Teil und der obere Teil wird an RT schnell
wieder flussig. Der Kuchen droht zu zerflieRen.
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