D. Thoma-Heizmann/F. Strobel

Schokoladenpudding,
Marmorkuchen und
Waffeln
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Zutaten fiir 2 Personen

1 Packung Schokoladenpudding
50 g Zucker
1/2 | Milch

Arbeitsschritte

® Packungsinhalt in eine
Schissel geben

@ Zucker zugeben ® Puddingpulver und Zucker
verriihren
netzwerk
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© Persen Verlag GmbH, Buxtehude

zur Vollversion

® 50 g Zucker abwiegen

® 1/2 L = 500 ml Milch
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SCHOKOLADENPUDDING ®
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@ Von der abgemessenen Milch aus der Tasse
Milch eine 1/2 Tasse zugeben
herrichten

inschalten

@ Kurzzeitwecker auf ® Topf wieder d Herd
1 Minute einstellen stellen und unter Riihren

1 Minute kochen

#

® Herdplatte ausschalten W) Puading anrichten @® Guten Appetit
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MARMORKUCHEN ©

Zutaten

200 g Butter

4 Eier

200 g Zucker

450 g Mehl

1 Packchen Backpulver

1/8 | Milch

3 Essléffel (EL) Kakao
Puderzucker zum Bestreuen

@ Backofen auf 175°C ® 200 g Butter abwiegen
einschalten

® 200 g Zucker abwiegen ® Ei an der Tasse ® Das Ei auseinander-
aufschlagen

zur Vollversion
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MARMORKUCHEN @

@ Das Ei in eine Schiissel
geben

@ Einen Teil der Eier mit dem

Rihrgerdt auf Stue 3
netaverk

© Persen Verlag GmbH, Buxtehude
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3 weitere Eier aufschlagen
und in einer Schiissel
herrichten

auf Stufe 3 schaumig
rihren

@ Restlichen Zucker

unterrithren

® Etwas Zucker mit dem
Rihrgerat auf Stufe 3
unterrithren

Restliche Eier unterriithren

zur Vollversion
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MARMORKUCHEN ®

® Zutaten schaumig schlagen @ Mehl l6ffelweise zugeben @ Milch teilweise zugebén

@ Die Halfte des Telges in dle @ Teig glqt steichen
gefettete Kastenform fiillen

® Kakao zugeben ® 1 Esslsffel (EL) Milch Kakao und Milch

netzwerk zugeben -
Al zur Vollversion
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MARMORKUCHEN ®

@ Teig in die Kastenform
fillen ig durch die

ten ziehen

@ Kastenform in den
Backofen stellen

Kuchen 10 Minuten
Backofen nehmen abkiihlen lassen

: Supt? . .
Kuchen vorsichtig aus der @ Kuchen aus der Form @ Kuchen auf einen Rost

Form | stiirzen
zur Vollversion

netzwerk
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MARMORKUCHEN ®

Mit Puderzer bestreuen @ Kuchen auf eine
Kuchenplatte geben
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WAFFELN ©

Zutaten fiir 4 Personen

250 g Butter

150 g Zucker ‘“;E:"
1 Packchen Vanillinzucker ZUCKER
6 Eier =
250 g Mehl

1/8 | Milch

4 Esslsffel (EL) Ol

Puderzucker zum Bestreuen

SONKENSTRAHL -

Quauﬁrsi ‘

Arbeitsschritte

HfENAN
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¢

® 1/8 L = 125 ml Milch
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WAFFELN ©@

Zucker unterriihren

Ny -

@k inige™t.offel Mehl zugeben

® Backofen auf 100°C
einschalten

&

@ Ol in eine Tasse fiillen ® Waffeleisen mit Ol
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WAFFELN ®

Warten bis griine @ 1 Schopfkelle Teig einfillen
Kontrolllampe aufleuchtet

@ Guten Appetit @ Nach Belieben mit

Puderzucker bestreuen
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