
 

Schokoladencake mit Zucchetti  
Rezept für 1 Cakeform, 30cm  

14-18stk. 

 

200 g Bu'er, weich • Zusammen weichrühren 

250 g Zucker 

1 Prs. Salz 
 

4 Stk. Eier, Raumtemperatur • Nacheinander beigeben und dazwischen gut 
rühren 

• weiter Rühren bis Masse hell ist 

 

100 g dunkle Schokolade • mit 2 El. Wasser schmelzen 

• darunter rühren 

   

400 g ZuccheC, grob geraffelt • beimengen 

80 g Haselnüsse gemahlen 
 

50 g Mehl • zusammen sieben 
• unter die Masse mischen 
• Teig in eine, mit Backpapier ausgelegte, Cakeform 

abfüllen 
• zweimal die Form auf den Tisch klopfen 
• bei 160°C UmluK während 50-70 Minuten backen  

4 El. Schokoladenpulver 

1 Pack Backpulver 



 

 
 

Getränkter Zitronencake 
Rezept für 1 Cakeform, 30cm  
14-18 Stk. 

 

200 g Bu'er, weich • Zusammen weichrühren 

200 g Zucker 

1 Prs. Salz 

  

4 Stk. Bio Zitronen, abgerieben • Zitronenzeste dazugeben 
• SaC auspressen für spöter 

4 Stk Eier, Raumtemperatur • Nacheinander beigeben und dazwischen gut rühren 
 

200 g Mehl • darunter mixen 
• Teig in eine, mit Backpapier ausgelegte, Cakeform 

abfüllen 
• zweimal die Form auf den Tisch klopfen 
• bei 160°C UmluC während 50-70 Minuten backen 
• den Cake wenn er ferRg gebacken ist, noch heiss aus 

der Form stürzen und mit einem Holzspiess zuerst den 
Boden mehrmals einstechen 

1 Tl Backpulver 

   

4 Stk. Zitronen, SaE • mixen  
• dann ca. die hälCe langsam über den Cakeboden 

geben und einziehen lassen  
• dann Cake mit Bachpapier zurück in die Cakeform und 

noch von oben einstechen und den Restlichen 
ZitronensaC wieder darüber verteilen und einsickern 
lassen 

• Cake in der Form auskühlen lassen  

100 g Puderzucker, gesiebt 

 


