Pastis de vi negre amb xocolata

(Rotweinkuchen)
Alemanya

Laura Guevara Monfort

Ingredients

250 grams de margarina

250 grams de sucre

250 grams de farina

4 ous

1 got de vi negre

1 culleradeta de canyella

2 cullerades grans de cacau en pols
15 grams de llevat en pols

150 grams de xocolata negra

Preparacio

En un bol barregeu-hi el sucre, la margarina, els ous, el cacau en pols, la
canyella i el vi negre. Quan estigui tot ben mesclat afegiu-hi la farina i el
llevat i remeneu-ho de nou fins que quedi ben barrejat.

Aboqueu-ho en un motlle per fer pastissos, que préviament haurem untat
amb una mica de mantega perqué no s‘enganxi, i poseu-lo al forn a 175
graus.

Mentres es va coent, talleu la xocolata negra a trossets ben petits. Passats
15 minuts, retireu un moment el pastis del forn i aboqueu-hi la xocolata
trossejada de manera que quedi ben repartida. Torneu a enfornar-ho tot
durant 30 o 40 minuts, fins que quedi ben fet. Traieu-lo del forn, deixeu-lo
refredar una mica i ja esta llest per a menjar!

Informacions culturals

Es una recepta tradicional de la Selva Negra (Alemanya).
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