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Das Werk als Ganzes sowie in seinen Teilen unterliegt dem deutschen Urheberrecht.
Der Erwerber des Werkes ist berechtigt, das Werk als Ganzes oder in seinen Teilen
fur den eigenen Gebrauch und den Einsatz im eigenen Unterricht zu nutzen. Die
Nutzung ist nur fir den genannten Zweck gestattet, nicht jedoch fiir einen
schulweiten Einsatz und Gebrauch, fur die Weiterleitung an Dritte (einschlie3lich aber
nicht beschrankt auf Kollegen), fir die Veréffentlichung im Internet oder in
(Schul-)Intranets oder einen weiteren kommerziellen Gebrauch.

Eine liber den genannten Zweck hinausgehende Nutzung bedarf in jedem Fall
der vorherigen schriftlichen Zustimmung des Verlages.

VerstoRe gegen diese Lizenzbedingungen werden strafrechtlich verfolgt.
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Schokoladenpudding (1)

Zutaten fiir 4 Personen

4 Essloffel (EL) Vollkorn-Reismehl
250 Milliliter (ml) Wasser

250 Gramm (g) Sahne

1 Messerspitze (MS) Vanillepulver
1 Prise Salz

70 Gramm (g) Honig

2 Essloffel (EL) Kakao

i
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Arbeitsschritte

@ 4 EL Reismehl in einen Topf
geben

v

4

@ 250 g Sahne abwiegen ® Sahne in den Topf geben
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Schokoladenpudding 2

Herd auf Stufe 9 einstellen @ Alles mit einem Schnee- @ Unter stdindigem Rihren in

besen verrihren ca. 3 Minuten aufkochen
lassen

- :

@ Herd ausschalten @ Pudding in eine Schiissel @ 1 Stunde abkiihlen lassen
umfallen

Pudding mit Sahne verzieren

und anrichten;
netzwerk Guten Appetit! :
ppetit!
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Riihrkuchen (1)

Zutaten fiir 4-8 Personen

Teig

300 Gramm (g) weiche Butter
250 Gramm (g) Honig

1 Messerspitze (MS) Vanillepulver ’ _ |
1 Messerspitze (MS) Salz T — g
4 Eier (Grope ,M%)

370 Gramm (g) Vollkorn-Weizenmehl
1 Teeldffel (TL) Weinstein-Backpulver
40 Gramm (g) Sahne

2 Essloffel (EL) Butter
2 Essloffel (EL) Mehl

Schokoladenguss
100 Gramm (g) Butter
70 Gramm (g) Honig

5 Essléffel (EL) Kakao
3 Essloffel (EL) Sahne

¢

_Edelkakao,

Arbeitsschritte Kuchenteig

(@ 300 g Butter in Stiicken in @ 250 g Honig zugeben

einer %hﬂssel obﬁegen
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Riihrkuchen (2

.mz

@ 1 MS Salz zugeben

® Mit dem Mixer auf Stufe 3
alles gut verrihren

® 4 Eier nacheinander
zugeben und alles verrihren

Mit dem Mixer auf Stufe 3
alles gut verrihren

) Backform mit Butter
ausfetten

@ Die Form drehen und
klopfen, damit sich das

@ Teig in die Backform geben

HetAverk
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Riihrkuchen (3

Backofen auf 180 °C auf Garprobe: mit einem Holz-
Ober- und Unterhitze stébchen in den Teig stechen
einstellen (Es darf nichts kleben bleiben!)

@ Kuchen mit Handschuhen @ Kuchen 30 Minuten

herausnehmen (Vorsicht: abkihlen lassen
heip!)

@ Kuchen auf ein Gitter @ Kuchen weitere 30 Minuten
stirzen abkuhlen lassen
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Riihrkuchen @)

Arbeitsschritte
Schokoladenguss

@

@ Herd auf Stufe 3 stellen @ 5 EL Kakao zur geschmol-

und Butter in einem Topf zenen Butter geben
schmelzen

@ Alles gut mit einem Schnee- Herd ausstellen @) Das Gitter mit dem Kuchen

besen verruhren auf einen grofen Teller
stellen

82 Den Schokoladenguss mit @3 Mit einem Pinsel den Kuchen anrichten;

eine& jtt%%ln‘u’tg kan Kuchen Schokoladenguss veygias
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Weitere Downloads, E-Books und
Print-Titel des umfangreichen
Persen-Verlagsprogramms finden
Sie unter

AAP Lehrerfachve
Alle Rechte vorbehalte

Das Werk als Ganzes sowie in seinen Teilen unterliegt dem deutschen Urheberrecht. Der Erwerber des Werkes ist berechtigt, das Werk
als Ganzes oder in seinen Teilen fiir den eigenen Gebrauch und den Einsatz im eigenen Unterricht zu nutzen. Die Nutzung ist nur fiir den
genannten Zweck gestattet, nicht jedoch fiir einen weiteren kommerziellen Gebrauch, fiir die Weiterleitung an Dritte oder fiir die
Veroffentlichung im Internet oder in Intranets. Eine liber den genannten Zweck hinausgehende Nutzung bedarf in jedem Fall der vorheri-
gen schriftlichen Zustimmung des Verlages.

Die AAP Lehrerfachverlage GmbH kann fur die Inhalte externer Sites, die Sie mittels eines Links oder sonstiger Hinweise erreichen, keine
Verantwortung libernehmen. Ferner haftet die AAP Lehrerfachverlage GmbH nicht fur direkte oder indirekte Schaden (inkl. entgangener
Gewinne), die auf Informationen zurtickgefiihrt werden kdnnen, die auf diesen externen Websites stehen.
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