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Schokoladenpudding    �

Zutaten für 4 Personen

4 Esslöffel (EL) Vollkorn-Reismehl 
250 Milliliter (ml) Wasser 
250 Gramm (g) Sahne 
1 Messerspitze (MS) Vanillepulver 
1 Prise Salz
70 Gramm (g) Honig 
2 Esslöffel (EL) Kakao

Arbeitsschritte

� 250 g Sahne abwiegen � Sahne in den Topf geben � 1 MS Vanillepulver zugeben

� 4 EL Reismehl in einen Topf 
geben

� 250 ml Wasser abmessen � Wasser in den Topf geben

zur Vollversion

VO
RS

CH
AU

https://www.netzwerk-lernen.de/Schokoladenpudding-und-Ruehrkuchen


2Mittagessen | DessertsStephanie Kappenhagen: Schokoladenpudding und Rührkuchen

© Persen Verlag

Schokoladenpudding    �

� 2 EL Kakao zugeben

	
 Herd auf Stufe 9 einstellen 	� Alles mit einem Schnee-
besen verrühren

	� Unter ständigem Rühren in 
ca. 3 Minuten aufkochen 
lassen 

	 Herd ausschalten 	� Pudding in eine Schüssel 
umfüllen

	� 1 Stunde abkühlen lassen

	� Pudding mit Sahne verzieren 
und anrichten; 
Guten Appetit!

� 70 g Honig abwiegen� 1 Prise Salz zugeben
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Rührkuchen    �

Zutaten für 4–8 Personen

Teig
300 Gramm (g) weiche Butter 
250 Gramm (g) Honig
1 Messerspitze (MS) Vanillepulver 
1 Messerspitze (MS) Salz 
4 Eier (Größe „M“)
370 Gramm (g) Vollkorn-Weizenmehl 
1 Teelöffel (TL) Weinstein-Backpulver 
40 Gramm (g) Sahne 
2 Esslöffel (EL) Butter 
2 Esslöffel (EL) Mehl

Schokoladenguss 
100 Gramm (g) Butter 
70 Gramm (g) Honig 
5 Esslöffel (EL) Kakao 
3 Esslöffel (EL) Sahne

Arbeitsschritte Kuchenteig

� 300 g Butter in Stücken in 
einer Schüssel abwiegen

� 250 g Honig zugeben � 1 MS Vanille zugeben
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Rührkuchen    �

� 4 Eier nacheinander 
zugeben und alles verrühren

� 370 g Mehl zugeben � 1TL Backpulver zugeben � 40 g Sahne zugeben

	
 Mit dem Mixer auf Stufe 3 
alles gut verrühren

	� Backform mit Butter 
ausfetten

	� Etwas Mehl in die Form 
streuen

	 Die Form drehen und 
klopfen, damit sich das 
Mehl verteilt

	� Teig in die Backform geben 	� Backform in den Ofen 
schieben (unterste Schiene)

� Mit dem Mixer auf Stufe 3 
alles gut verrühren

� 1 MS Salz zugeben
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Rührkuchen    �

	� Garprobe: mit einem Holz-
stäbchen in den Teig stechen 
(Es darf nichts kleben bleiben!)

	� Backofen ausschalten �
 Kuchen mit Handschuhen 
herausnehmen (Vorsicht: 
heiß!)

�� Kuchen 30 Minuten 
abkühlen lassen

�� Kuchen auf ein Gitter 
stürzen

� Kuchen weitere 30 Minuten 
abkühlen lassen

	� 50 Minuten backen	� Backofen auf 180 °C auf 
Ober- und Unterhitze 
einstellen
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Rührkuchen    �

�� 3 EL Sahne zugeben

�� Alles gut mit einem Schnee-
besen verrühren

�
 Herd ausstellen �� Das Gitter mit dem Kuchen 
auf einen großen Teller 
stellen

�� Den Schokoladenguss mit 
einem Löffel über den Kuchen 
geben

� Mit einem Pinsel den 
Schokoladenguss verteilen

�� Kuchen anrichten;
Guten Appetit

�� 5 EL Kakao zur geschmol-
zenen Butter geben

�� Herd auf Stufe 3 stellen 
und Butter in einem Topf 
schmelzen

�� 100 g Butter abwiegen �� 70 g Honig zugeben

Arbeitsschritte 
Schokoladenguss
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