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SCHOKOLADENPUDDING   1

1 Packung aufschneiden 2 Packungsinhalt in eine
Schüssel geben

3 50 g Zucker abwiegen

5 Puddingpulver und Zucker
verrühren

4 Zucker zugeben 6 1/2 l = 500 ml Milch 
abmessen

Zutaten für 2 Personen

1 Packung Schokoladenpudding
50 g Zucker
1/2 l Milch

Arbeitsschritte
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bl Restliche Milch in den Topf
gießen

bm Herdplatte auf Stufe 3 
einschalten

bn Milch zum Kochen bringen

7 Von der abgemessenen
Milch eine 1/2 Tasse 
herrichten

8 Milch aus der Tasse 
zugeben

9 Alle Zutaten verrühren

SCHOKOLADENPUDDING   2

bo Topf kurz vom Herd 
nehmen und Pudding-
pulver einrühren

bp Kurzzeitwecker auf 
1 Minute einstellen

bq Topf wieder auf den Herd
stellen und unter Rühren 
1 Minute kochen

br Herdplatte ausschalten bs Pudding anrichten bt Guten Appetit
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MARMORKUCHEN   1

Zutaten

200 g Butter
4 Eier
200 g Zucker
450 g Mehl
1 Päckchen Backpulver
1/8 l Milch
3 Esslöffel (EL) Kakao
Puderzucker zum Bestreuen

Arbeitsschritte

1 Kastenform einfetten 2 Backofen auf 175°C 
einschalten

3 200 g Butter abwiegen

4 200 g Zucker abwiegen 5 Ei an der Tasse 
aufschlagen

6 Das Ei auseinander-
brechen
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MARMORKUCHEN   2

bl Backpulver-Packung 
aufschneiden

bm Backpulver zugeben bn 1/8 l = 125 ml Milch 
abmessen

7 Das Ei in eine Schüssel 
geben

8 3 weitere Eier aufschlagen
und in einer Schüssel 
herrichten

9 450 g Mehl abwiegen

bo 3 Esslöffel (EL) Kakao in 
eine Tasse geben

bp Butter mit dem Rührgerät
auf Stufe 3 schaumig 
rühren

bq Etwas Zucker mit dem
Rührgerät auf Stufe 3
unterrühren

bs Restlichen Zucker 
unterrühren

br Einen Teil der Eier mit dem
Rührgerät auf Stufe 3
unterrühren

bt Restliche Eier unterrühren
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cn Milch und Mehl unterrühren co Restliches Mehl zugeben cp Mehl unterrühren

bu Zutaten schaumig schlagen cl Mehl löffelweise zugeben cm Milch teilweise zugeben

MARMORKUCHEN   3

cq Restliche Milch zugeben
und unterrühren

cr Die Hälfte des Teiges in die
gefettete Kastenform füllen

cs Teig glatt steichen

ct Kakao zugeben cu 1 Esslöffel (EL) Milch 
zugeben

dl Kakao und Milch 
unterrühren
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MARMORKUCHEN   4

dp Kastenform in den 
Backofen stellen

dq 50 Minuten backen dr Stäbchenprobe

dm Teig in die Kastenform 
füllen

dn Teig glatt streichen do Mamorieren = Eine Gabel
spiralförmig durch die 
Teigschichten ziehen

ds Backofen ausschalten dt Kastenform aus dem 
Backofen nehmen

du Kuchen 10 Minuten 
abkühlen lassen

em Kuchen aus der Form 
stürzen

el Kuchen vorsichtig aus der
Form lösen

en Kuchen auf einen Rost 
stürzen
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eo Mit Puderzucker bestreuen ep Kuchen auf eine 
Kuchenplatte geben

MARMORKUCHEN   5
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WAFFELN   1

1 250 g Butter in Stücke
schneiden

2 150 g Zucker abwiegen 3 Packung aufschneiden

5 250 g Mehl abwiegen4 Vanillezucker zugeben 6 1/8 l = 125 ml Milch 
abmessen

Zutaten für 4 Personen

250 g Butter
150 g Zucker
1 Päckchen Vanillinzucker
6 Eier
250 g Mehl
1/8 l Milch
4 Esslöffel (EL) Öl
Puderzucker zum Bestreuen

Arbeitsschritte
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bq Backofen auf 100°C 
einschalten

bl Eier unterrühren bm Einige Löffel Mehl zugeben bn Mehl unterrühren

7 Butter schaumig rühren 8 Zucker unterrühren 9 Eier aufschlagen und 
zugeben

WAFFELN   2

bo Restliches Mehl löffelweise
unterrühren

bp Milch unterrühren

br Waffeleisen einstecken bs Öl in eine Tasse füllen bt Waffeleisen mit Öl 
einpinseln
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WAFFELN   3

co Waffel mit einer Gabel auf
einen Teller geben

cp Waffeln im Backofen 
warmhalten

cl 1 Schöpfkelle Teig einfüllen cm Warten bis erneut die grüne
Kontrolllampe aufleuchtet

cn Waffeleisen öffnen

cq Backofen ausschalten cr Guten Appetit cs Nach Belieben mit 
Puderzucker bestreuen

bu Warten bis grüne
Kontrolllampe aufleuchtet
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