FERRERO
KUSSCHEN

KUCHEN AM STIEL

Das perfekte Rezept fiir deinen Kaffeeklatsch mit Freunden

@ 100 min % 20 min m 35 min

Zutaten fiir 12 Personen /12 Stiick

« 25 Ferrero Kiisschen + 70g Vollmilchkuvertiire

- 2509 Butter + 709 weile Kuvertiire

-« 4Eier * 3 EL Kokosdl

+ 1609 Zucker + 30 gehackte Haselniisse

- 100g gemahlene + Butter (zum Einfetten)

- Haselniisse * Ferrero Kiisschen (zum Dekorieren)
- 150g Mehl

’| Backofen auf 180°C vorheizen. Ferrero Kiisschen in grobe Stiicke hacken und zusammen mit der Butter bei
geringer Hitze in einem kleinen Topf schmelzen. Parallel Eier und Zucker in einer groRen Schussel fiir ca. 5
Min. schaumig schlagen. Butter-Schokoladen-Mischung dazugeben und vermengen.

2 Mehl und gemahlene Haselniisse unterheben. Teig in eine gefettete Springform (Durchmesser 24 cm) geben
und im vorgeheizten Backofen fiir 40 Min. backen. Den Kuchen vollsténdig auskiihlen lassen.

9 Inder Zwischenzeit die Schokoladen grob hacken und jeweils % jeder Schokoladensorten iiber dem
Wasserbad schmelzen. Ubrige ¥ der Schokolade und jeweils % des Kokoséls unterriihren. Gehackte
Haselniisse in einer Pfanne anrosten und beiseitestellen.

4 Den abgekiihlten Kuchen in 12 gleich groBe Stiicke schneiden und jeweils ¥ eines Eisstiels in das
Kuchenstiick schieben. Mit allen Stiicken wiederholen. Die Kuchen am Stiel nach Belieben mit den
verschiedenen Schokoladen, gehackten Haselniissen und z.B. Ferrero Kiisschen oder getrockneten Bliiten
dekorieren. Der Kreativitét sind keine Grenzen gesetzt. AnschlieBend fiir ca. 30 Min. in den Kiihlschrank
stellen, damit die Schokolade fest wird.
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