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1. Den Backofen auf 160°C Umlu�  vorheizen. 

2. Die Schokolade zusammen mit der Butter und etwas 
Vanillepaste im Wasserbad unter ständigem Rühren schmel-
zen. Wenn alles geschmolzen ist, beiseite stellen und gut ab-
kühlen lassen.

3. Die Walnüsse mit einer sehr kleinen Prise Salz im Mixer sehr 
fein mahlen. 

4. Die Eier mit dem Zucker und der Vanillepaste schaumig 
schlagen. Solange schlagen, bis es wirklich komplett fl u�  g ist 
- auch, wenn es länger dauert. 

5. Nun die geschmolzene und etwas abgekühlte Schokolade 
langsam in den Teig einfl ießen lassen und zusammen mit dem 
Rum behutsam mit einem Spatel unterheben. 

6. Sogleich das Espressopulver, die Stärke, das Kakaopulver und 
das Backpulver aufsieben und zusammen mit den gemahlenen 
Walnüssen ebenfalls unterheben. 

7. Den Boden der Springform mit einem Backpapier auslegen 
und den Rand einfetten. Den Teig vorsichtig hineingießen, 
glattstreichen und auf mittlerer Schiene backen. Gegen Ende 
der Backzeit eine Stäbchenprobe durchführen. Krümel am 
Stäbchen sind perfekt. Sollte noch ein klebriger oder nasser 
Teig hängen bleiben, einige weitere Minuten im Ofen lassen 
und erneut prüfen. Den Kuchen vollständig in der Form aus-
kühlen lassen und dann herausnehmen.

Für den Kuchen:

200 g Zartbitterschokolade

160 g Butter

Vanillepaste

100 g Walnüsse

4 Eier

1 Prise Salz

3 Sachets Instant-Espresso-
pulver (3 x à 1,8 g oder 5,4 g)

2 EL Stärke

2 EL Kakaopulver

0,5 TL Backpulver

1 EL braunen Rum

Butter für die Form

Wer möchte, kann noch einige 
Walnusshäl� en als Dekoration auf 
den nassen Teig geben, bevor er in 

den Ofen kommt.

Passt hervorragend dazu: 
Schlagsahne!

Du liebst Ka� ee, du liebst aber vor allem Schokolade? Dann ist diese unfassbar sa� ige Schokoladentarte genau 
das Richtige für dich! Zartschmelzend, nicht übersüßt und durch die Walnüsse mit einem extra Kick sorgt es für 

begeisterte Gesichter in der Ka� eerunde. Und nicht nur das: Er ist auch noch glutenfrei!

Springform à 26 cm • ca. 35 Minuten • 160°C Umlu�  oder 180°C Ober-/Unterhitze
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und erneut prüfen. Den Kuchen vollständig in der Form aus-
kühlen lassen und dann herausnehmen.
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