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Schauriger Schokoladen-
Friedhof

Perfekt fiir s Halloween-Buffet!

Zubereitungszeit: 1 Std 10 min
Wartezeit:
Backzeit: 25 min

ZUTATEN FUR DEN TEIG

250 g Butter, weich
300 g Zucker

1 TL Vanille-Extrakt

1 Prise Salz

6 Eier

400 g Sahne

500 g Mehl

1 P. Backpulver

100 g Kakao, ungesufit
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FUR DIE CREME

300 g Zartbitter-Schokolade
600 g Sahne
50 g Zucker

AUSSERDEM

150 g Kirschkonfitlre
1 Packung Oreo-Kekse

FUR DIE DEKO

2 Tafeln dunkle Schokolade (einzelne Riegel, z.B. Yogurette)
Fondant (weils und schwarz)

Lebensmittelfarbe orange, schwarz

Farbstifte Lebensmittelfarbe

Warmer aus Weingummi

ZUBEREITUNG

1.

w

~

Ein Backblech mit Backpapier belegen und einen Backrahmen in 30 x 40 cm
daraufstellen.

Backofen auf Umluft 175 °C vorheizen.

Fur den Teig Butter, Zucker, Vanille und Salz cremig rihren.

Die Eier einzeln unter standigem Ruhren dazugeben und anschliefend die Sahne
unterrthren.

Mehl, Backpulver und Kakao in einer separaten Schussel mischen und auf die Ei-
Mischung sieben. Alles kurz verrthren.

Den Teig in den Backrahmen geben und glattstreichen.

Far 20-25 Minuten backen.

Nach der Backzeit aus dem Rahmen I6sen und auskuhlen lassen.
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In die Zwischenzeit die Creme zubereiten. Dazu die Schokolade in Stlcke teilen
und Uber dem heilRen Wasserbad schmelzen. Etwas abkuhlen lassen.

Sahne steifschlagen und 4 EL in die Schokolade ruhren. Danach die Schokolade
mit dem Zucker unter die restliche Sahne heben (nicht rthren!).

Den abgekihlten Boden mit der Kirschkonfitlire bestreichen.

Nun die Creme darauf verteilen und auch die Rander damit einstreichen. Die
Creme glattstreichen und den Kuchen fur mindestens eine halbe Stunde in den
Klhlschrank stellen.

Inzwischen die Kekse in einem Gefrierbeutel mit einem Nudelholz zu groben
Krimeln ,bearbeiten”.

FUr den Zaun einige Schokoriegel in verschiedenen Langen abschneiden - sie
sollten mindestens aber die Hohe des Kuchens haben.

Die Schokoriegel-Zaunlatten von auRen an die Creme drucken. Den restlichen
Kuchen samt Randern mit den Kekskrimeln bedecken.

Fur die Gespenster weilles Fondant formen und mit einem schwarzen
Lebensmittel-Farbstift Augen und Mund malen.

Fledermause aus schwarzen Fondant formen und die Konturen eindrucken
(Modellierwerkzeug).

Fur die Totenkdpfe weilles mit etwas schwarzem Fondant mischen, so dass eine
Marmorierung entsteht. Schadel formen und Konturen modellieren.

Fur die Grabsteine weiRes Fondant mit etwas schwarzer Lebensmittelfarbe
verkneten, bis die Masse grau ist. Grabsteine Formen und schwarzem
Lebensmittel-Farbstift beschriften. Evtl. noch Konturen einarbeiten.

Fur die Klrbisse weies Fondant mit oranger Lebensmittelfarbe einfarben.
Kurbisse formen und Konturen modellieren. Augen und Mund mit schwarzem
Lebensmittel-Farbstift ausmalen.

Alle Fondantteile auf Zahnstocher spieen und ausharten lassen.

Zum Abschluss die Dekoration auf dem Kuchen verteilen und einige Weingummi-
Wurmer plazieren.

Der schaurige Schokoladen-Friedhof sollte bis zum Servieren kuhl gelagert
werden.
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