





Kuchen mit fliissigem Kern — diese kostlichen kleinen Nachtisch-Versuchungen kommen aus
Frankreich und haben dort ganz verschiedene Namen: Moelleux, Coullants, Fondants, Mi-Cuits ...
Wike diese sich genau voneinander unterscheiden, wissen selbst die Franzosen nicht immer genau. In
Deutschland sind hierund da die ersten Rezepte unter den Namen warme Schokoktichlein, Kuchen
mit fliissigem Kern, aber auch als Schoko-Malheur bei verschiedenen Kochen aufgetaucht —in
Frankreich wurde die bezaubernde Grundidee nun in vielen verfiihrerischen Versionen variiert.
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Das Material

Zum Backen

Dessertringe und Ausstechformen

Ob rund, viereckig, herzférmig ... all diese Formen bieten
sich fur das Backen von kleinen Kuchen an. Es geniigt, sie
mit Backpapier auszukleiden und auf ein (wiederum mit
Backpapier belegtes) Backblech zu stellen; Losen Sie die
Kiichlein spiter mit einem Pfannenheber aus Metall vom
Blech und nehmen Sie den Dessertring einfach ab.

Aluminiumbackformen und Papierbackfsrmchen

Mit Butter eingefettete und bemehlte Aluminiumférmchen
sind sehr einfach zu handhaben; aus den Papierférmchen
lassen sich die Kiichlein leicht I6sen, und sie sind zudem
noch dekorativ: ideal zum Beispiel fiir Picknicks.

Silikon-Backmatten

Diese gibt es in zahlreichen Varianten, allerdings nicht
immer fiir unsere Rezepte geeignet, da sechs Mulden in
einem Verband schwierig zu handhaben sind. Bei sehr
fliissigen Kernen wird die Angelegenheit regelrecht
kompliziert. Denken Sie daran, den Boden kleiner Formen
mit Backpapier auszulegen, damit kein Kriimel hingen
bleibt!

Fir die Fullung

Eine Backmatte mit Halbkugelmulden ist fur die
Herstellung kleiner Triiffel- oder Ganachefiillungen (siehe
Seite 28) einfach ideal. Ebenso gut kann man allerdings
verschiedene einzelne Backformen oder Eiswiirfelformen
benutzen.
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Kleine Kuchen mit personlicher Note

Die Grundrezepte fiir Kiichlein mit fliissigem Kern auf den nachfolgenden
Seiten diirften jeden Feinschmecker gliicklich machen. Dariiber hinaus gibt
es zahlreiche fertige Siilkwaren zu kaufen, die sich ebenfalls bei der
Herstellung von feinem Gebick und Desserts verwenden lassen.

Lassen Sie sich inspirieren von dem Angebot an Schokoladenriegeln,
Bonbons, siiben Aufstrichen, Konfitiiren und anderen
Schokoladenartikeln, Pralinen und Naschwerk.

Indem Sie ein Stiickchen von diesem oder einige Teeloffel von jenem
dazugeben, verwandeln Sie Ihre Kiichlein in echte Uberraschungs—
Leckereien: mit einem Maximum an Wirkung und einem Minimum an
Aufwand ...

Lassen Sie Ihrer Phantasie freien Lauf: Zahllose
Kombinationsmdoglichkeiten bieten sich an!
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