Kuchendessert Schokoladen-Tassenkuchen mit Eierlikdr und Mango

Zutaten

(fir 4 Cappuccino-Tassen)

Fir den Schokoladenkuchen:

240 g Eier (4 Stiick a 60 g)

70 g Puderzucker (gesiebt)

Salz, Vanillezucker und Zitronenabrieb

20 g Mehl (Typ 405)
20 g Kartoffelmehl

70 g Butter
100 g Blockschokolade/Kuvertire dunkel (mind. 51% Kakaoanteil)
120 g Mangowdirfel (1/2 Mango)

Fur das Topping (Fruchtkompott):
120 g Mangowdirfel (1/2 Mango)
100 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor

AuRRerdem zum Vorbereiten der Tassen:
Butter, zimmerwarm
50-100 g Zucker

Backform: 4 Tassen

Zubereitung
Schokoladenkuchen:

1. Zunéchst die ganze Mango schélen, vom Kern befreien und wiirfeln.

2. Eier, Puderzucker, Salz, Vanillezucker und Zitronenabrieb in einer Kichenmaschine zu einem stabilen Schaum schlagen.
3. Mehl und Kartoffelmehl sieben und mischen.

4. Kuverttre und Butter in der Mikrowelle vorsichtig verflissigen und verrihren.

5. Eierschaum mit dem Mehl-Kartoffelmehl-Gemisch verriihren. Die flissige Butter-Kuvertire-Mischung mit einem

Gummispachtel vorsichtig unterheben. Die Tassen ausbuttern und mit Zucker ausstreuen. Jetzt die Mangowdurfel auf die vier
Tassen verteilen, ebenso die Schokoladenkuchen-Masse.

Link zum Rezept: Kuchendessert Schokoladen-Tassenkuchen mit Eierlikér und Mango
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6. Den Schokoladenkuchen bei 190°C (Umluft) ca. 7 bis 8 Minuten backen.

Topping (Fruchtkompott):

1. Direkt nach dem Backen die zweite Hélfte der Mangowdurfel (120 g) auf die gestirzten Schokoladenkuchen verteilen. Dann
mit reichlich VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor Gibergiel3en.

Das VERPOORTEN Online-Redaktionsteam wiinscht lhnen viel Freude mit diesem leckeren Schokoladen-Eierlikér-Dessert.
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