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Rezept – Teil 2:
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Schokoglasur im Wasserbad schmelzen und auf den kalten Kuchen pinseln.





Mit einer Gabel drehend den Teig im Backblech wenden.   1 Stunde backen.





Den braunen Teig auf �den gelben Teig geben.





Den gelben Teig in ein Backblech geben.





Den braunen Teig gut rühren.





60 g Kakao abmessen und in die Schüssel geben. 3 Esslöffel Milch dazu geben.





 Mit dem Teigschaber etwa ⅓ vom Teig in eine andere Schüssel geben.
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