
Torta bianca al cioccolato –
Italienischer  Rührkuchen  mit
Schokolade

Habt ihr auch schon Rezepte aus dem Urlaub mitgebracht? Und
die  Gerichte,  die  euch  damals  so  begeistert  haben,  dann
vielleicht nie nachgekocht oder -gebacken?

So erging es mir mit diesem Kuchen. Ich erinnere mich noch an
die  Rundreise  durch  Italien,  die  ich  als  Jugendliche  mit
meinen Eltern und einer befreundeten Familie gemacht hatte.
Wir fuhren zahlreiche Stationen in Nord- und Mittelitalien ab
und obwohl das alles schon über 15 Jahre her ist, habe ich
noch viele Bilder im Kopf.
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Bei einer Station übernachteten wir im Bed&Breakfast eines
sehr netten Ehepaars in der Nähe von Ferrara. Für italienische
Verhältnisse gab es morgens ein reiches Frühstücksbüffet mit
vielen Leckerein – unter anderem frischem Kuchen, dessen Duft
schon  am  Vorabend  durchs  Haus  zog.  Bereits  der  Duft  war
himmlisch.

Damals  lernte  ich  in  der  Schule  schon  Italienisch  als
freiwillige  dritte  Fremdsprache  und  obwohl  ich  ein  eher
schüchternes Kind war, traute ich mich vor der Abreise, die
Frau um die Rezepte der zwei fantastischen Kuchen zu bitten,
die wir hatten genießen dürfen.

Wie viele besondere Erinnerungen landeten die zwei Zettel in
meiner Erinnerungskiste. Immer mal wieder fielen sie mir in
die Hände, aber nie fanden sie den Weg in die Küche.

Bis mir auf der Suche nach neuen Kuchen für den Blog diese
Rezepte wieder einfielen.



Gestern  Abend  bekam  ich  einen  spontanen  Backanfall  und
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verschwand mit einem Glas Küchenwein und dem Rezept Richtung
Ofen. Der Kuchen ist außergewöhnlich, denn er enthält keine
Butter, sondern Sahne. Als ich das erste Stück probierte,
erinnerte ich mich auch wieder, warum er uns so gut geschmeckt
hatte  –  er  ist  unfassbar  fluffig  und  schmeckt  einfach
irgendwie nach Italien. Absolutes Kuchenglück. Ich hoffe, ihr
seht das genauso.

Der Kuchen ist super schnell angerührt und im Ofen. Nächstes
Mal wälze ich die Schokodrops noch in Stärke oder ein wenig
Mehl, vielleicht sinken sie dann nicht so Richtung Boden. Das
tut  dem  Geschmack  aber  keinen  Abbruch.  Der  Kuchen  kommt
definitiv in mein persönliches Standardrepertoire.

Für 1 Springform 18-20 cm Durchmesser:
3 Eier

190 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
(oder etwas Vanillepulver)

250 g Sahne
300 g Mehl

2 TL Backpulver
150 g Schokodrops oder gehackte Schokolade

Die  Form  fetten  und  eventuell  den  Boden  mit  Backpapier
auslegen.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Die Eier mit dem Zucker und Vanillezucker hellschaumig rühren.
Dann alle anderen Zutaten dazu wiegen und unterrühren. Den
Teig in die Form füllen und 40 Minuten backen. Am besten die
Stäbchenprobe machen.

Den Kuchen etwas abkühlen lassen und dann aus der Form lösen.
Auf einem Gitter erkalten lassen.
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Einer meiner Lieblingsmenschen ist gerade in der Toskana und
hat mit seinen wunderschönen Fotos mein Fernweh geweckt. Der
Kuchen hat mich gestern und heute ein bisschen nach Italien
versetzt  –  bis  ich  es  dann  demnächst  selbst  schaffe,
hinzufahren.

Habt eine genussvolle Zeit und probiert doch mal ein Reise-
Rezept aus, wenn das Fernweh anklopft.

Eure Judith


