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Das Weight Watchers Konzept im Vergleich

zu einer herkédmmlichen Diat!

Unser ProPoints® Plan - das flexibelste und individuellste Programm.

So nehmen Sie gesund und zufrieden ab.

Eine ,Di&t” durchzuhalten, ist eine
grofde Herausforderung, da Didten

oft auf eine einseitige Ernéhrung aus-
gelegt sind und Verzicht auf bestimmte
Lebensmittel bedeuten. Viele Men-
schen nehmen durch Digten ab und
danach meist auch wieder zu. Oft
haben sie die abgenommenen Kilos
nach drei bis finf Jahren wieder drauf
- oder nehmen sogar noch mehr zu.
Darum hat Weight Watchers ein
Abnahmekonzept entwickelt, das flexi-
bel, alltagstauglich und fir jeden
durchfohrbar ist.

Unser Erndhrungskonzept: sich satt
essen und trotzdem abnehmen

Das Weight Watchers Konzept ist so
entwickelt, dass es unseren Teilneh-
mern hilft, Schritt fr Schritt abzuneh-
men und dann ihr Wunschgewicht
langfristig zu halten.

Weight Watchers hat mit dem ProPoints®
Plan sein flexibelstes, alltagstauglichs-
tes Programm entwickelt. Es beruht auf
den neuesten Forschungen der Ernégh-
rungswissenschaft, ist leicht anzuwen-
den und hat seit seiner Einfohrung im
Jahr 2010 tausende Kilos schmelzen
lassen. Mit dem ProPoints® Plan

Lesen Sie Sonjas Erfolgsgeschichte

auf S. 110.

gehdren qualende Diaten der Vergan-
genheit an. Kein Lebensmittel ist verbo-
ten. Es ist Raum fir viel Genuss und

persénliche Vorlieben.

Woas sind ProPoints® Werte?

Der ProPoints® Plan wurde auf Basis
einer véllig neuen Formel entwickelt,
die sich aus dem Eiwei3-, Fett-, Koh-
lenhydrat- und Ballaststoffgehalt
zusammensetzt. Im ProPoints® Plan hat
jedes Lebensmittel einen ProPoints®
Wert. Die ProPoints® Werte sind sehr
genau, denn sie beziehen Informa-
tionen Uber das gesamte Lebens-
mittel mit ein. Dabei bericksichtigen
sie auBerdem, wie |hr Kérper diese
Nahrstoffe verarbeitet. Weil er bei
ballaststoff- und eiweiBreichen Lebens-
mitteln dazu mehr Energie bendtigt,
haben sie einen geringeren ProPoints®
Wert. Der ProPoints® Wert zeigt lhnen,
wie viel Sie fur eine Portion dieses
Lebensmittels oder Getréinks investieren

missen.



Backen mit Weight Watchers

Nach dem groBartigen Erfolg des
Buches ,Kochen mit Weight Watchers”,
welches wir im Januar 2011 eingefthrt
haben, haben wir in diesem Buch die
ganze Vielfalt des Backens fir Sie
zusammengestellt.

In 3 Rezeptkapiteln finden sie

90 abwechslungsreiche Backideen:
Marmorkuchen und Frankfurter Kranz,
Erdbeertértichen und Brownies, Vanille-
kipferl und Quiche und natirlich noch
vieles mehr. Sie backen mit véllig nor-
malen Zutaten, die garantiert allen
schmecken. Und wetten, dass keiner
merkt, dass es sich um die ,leichteren”
Alternativen handelt? So punkten Sie
nicht nur bei lhrer Figur, sondern auch
bei Familie und Freunden.

Natirlich wurden alle Rezepte von
Weight Watchers erprobt und so
beschrieben, dass sie garantiert
gelingen.

Mein Ziel, mein Traum

Viele haben den Weg zu ihrem
Wounschgewicht bereits gefunden.
Und Sie kédnnen das auch. Finden Sie
lhr Treffen in lhrer N&he auf der Seite
http://www.weightwatchers.de und
schauen Sie doch mal zu einer unver-
bindlichen Schnupperstunde vorbei.
Und wenn Sie bleiben méchten:

Mit dem Gutschein am Ende des
Buchs sparen Sie sich sogar die An-
meldegebihr. Herzlich willkommen!

Der ProPoints® Plan

Lesen Sie Romys Erfolgsgeschichte
auf S. 14.






Kuchen und Torten

Frankfurter Kranz, Kasekuchen und Schokomuffins
lassen die Herzen aller Naschkatzen hdher schlagen.
Und das Beste: Mit unseren leckeren Rezepten

genieBBen Sie auf die leichte Art!




LEICHTER

FRANKFURTER KRANZ @

Zubereitung

A Backofen auf 180° C (Gas: Stufe 2, Umluft: 160° C) vorheizen. Margarine mit
120 g Zucker und Salz schaumig schlagen. Eier im Wechsel mit Joghurt unterrihren.
Grief3, Mehl und Backpulver mischen und unterheben.

A Eine Kranzform (@ 26 cm) mit Ol einfetten und dinn mit Paniermehl ausstreuen.
Teig einfillen und im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 40 Minuten backen. Aus-
kihlen lassen und waagerecht halbieren.

[EA Puddingpulver mit 50 ml Milch anrihren. Restliche Milch erwérmen, Pudding-
pulver einrihren und aufkochen. Restlichen Zucker untermischen. Backpapier auf den
Pudding legen, damit keine Haut entsteht, und abkihlen lassen. Quark mit einem
Mixer unterrihren.

BN Himbeeren waschen und trocken tupfen. 100 g Himbeeren mit Vanillezucker
purieren. Unteren Kranz mit dem Himbeerpiree bestreichen. 1/3 Quarkcreme darauf-
streichen und mit oberem Kranz abdecken. Frankfurter Kranz mit restlicher Creme

bestreichen und mit Haselnusskrokant und restlichen Himbeeren garniert servieren.

n Kuchen und Torten

pro Stiick

]

16 Sticke

130 g Halbfettmargarine

140 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eier

100 g fettarmer Joghurt

1 EL trockener Weichweizengrief3
300 g Mehl

1/2 Péckchen Backpulver

1 TL Pflanzensl

1 EL Paniermehl

1 Packchen Vanillepuddingpulver
300 ml fettarme Milch

500 g Magerquark

200 g Himbeeren (ersatzweise TK)
1 Packchen Vanillezucker

2 TL Haselnusskrokant









Sie kédnnen den Teig auch zu 12 Muffins ab-
backen. Berechnen Sie dann pro Muffin den ProPoints®

Wert 6.

SCHOKOSPLIT

KUCHEN @ (&Y

|65 Minuten | 16 Stiscke

Zubereitung

95 g Halbfettmargarine
A Backofen auf 180° C (Gas: Stufe 2, Umluft: 160° C) vorheizen. Margarine 300 g Magermilchjoghurt
schmelzen und abkihlen lassen. Joghurt mit Eiern und Zucker verrihren. Marga- 3 Eier
rine untermischen und so lange rhren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Mehl 120 g Zucker
und Backpulver mit Schokolade mischen und unterheben. 310 g Mehl

1 Packchen Backpulver
A Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform (Léinge 30 cm) fillen und 70 g Raspelschokolade
im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 40 Minuten backen. Abkihlen lassen und

servieren.

Verfeinern Sie den Schokosplitkuchen
mit verschiedenen Aromen. Einige Tropfen Bittermandel-,
Vanille-, Orangen- oder Rumaroma passen hier besonders

gut. Der ProPoints® Wert andert sich nicht.

Kuchen und Torten



ERDBEERBISKUIT

ROLLE @
|50 Minuten |

Zubereitung

A Backofen auf 200° C (Gas: Stufe 3, Umluft: 180° C) vorheizen. Eier mit 100 g
Zucker, 1 Packchen Vanillezucker und Wasser ca. 5-8 Minuten sehr schaumig auf-
schlagen. Mehl mit Speisestérke und Backpulver vermischen, unterheben.

A Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen. Im Backofen auf
mittlerer Schiene ca. 15 Minuten backen. Ein Kichentuch etwas anfeuchten und mit
restlichem Zucker bestreuen. Biskuit darauf stirzen, Backpapier abziehen und Biskuit
mit Hilfe des Tuches langs aufrollen. Biskuit abkihlen lassen.

[EA for die Fullung Erdbeeren waschen, trocken tupfen und in kleine Sticke
schneiden. Cremefine steif schlagen und Quark mit Erdbeersticken unterheben.
Mit restlichem Vanillezucker verfeinern und mit SiBstoff abschmecken. Biskuit aus-
einanderrollen, Erdbeercreme darauf verteilen und erneut aufrollen, sodass die
Naht unten liegt. Mit Puderzucker bestéuben und servieren.

pro Stiick

l 4 J @
ProPoints
Siert

16 Sticke

5 Eier

150 g Zucker

2 Péckchen Vanillezucker

4 EL lauwarmes Wasser

150 g Mehl

40 g Speisestdrke

1 TL Backpulver

500 g Erdbeeren

150 ml Cremefine zum Schlagen
200 g Magerquark

einige Tropfen flissiger Sifistoff
1 TL Puderzucker

Zitronenrolle: Biskuit wie beschrieben herstellen. Fir
die Fillung 150 ml Cremefine zum Schlagen steif schlagen, mit
200 g Magerquark verrihren. Saft und Schale von 1 unbe-
handelten Zitrone untermischen, mit einigen Tropfen flissigen
SuBstoff abschmecken. Biskuit mit Fillung bestreichen, auf-
rollen. Mit 1 TL Puderzucker bestduben. Der ProPoints® Wert

dndert sich nicht.

Kuchen und Torten







Angst vorm Treppensteigen? Das war gestern! Seit

ihrer tollen Abnahme springt Romy die Stufen hoch wie ein junges Reh.

Zur Belohnung gibt es sif3e Friichtchen.

Romy strahlt. lhre Augen leuchten,
angesichts der vielen bunten Obst-
spiefe, die nur darauf warten, mit
zart geschmolzener Schokolade Gber-
gossen zu werden. ,Himmlisch lecker
und irre gesund - die ideale Kombi-
nation for mich.”

Noch ein paar Monate zuvor hatte
die attraktive Grundschullehrerin aus
Bad Késen in Sachsen véllig andere
Essgewohnheiten: ,Zu viele SuBig-
keiten, zu viel Naschereien. Das Re-
sultat: In der Schule kam ich kaum die
Treppen hoch, oft ging mir schon nach
wenigen Stufen die Puste aus.” Eines
Morgens, als Romy beim Treppenstei-
gen mal wieder nach Luft schnappte,
fasste sie den Entschluss ihres Lebens.
Llch nahm mir vor, bis zu meinem funf-
zigsten Geburtstag funfzig Pfund ab-
zuspecken - ein Pfund pro Lebensjahr.
Mir blieben knapp zwélf Monate...”

Hundert Butterstiickchen leichter

Romy besuchte die Weight Watchers
Treffen. Am Anfang erzéhlte sie nie-
manden von ihrem Vorhaben, traute
sich selbst nicht Uber den Weg. Doch
dann begannen die Pfunde zu schmel-
zen. ,Erst funf, dann zehn Kilo - ich
wurde immer leichter und beweglicher.
Das fiel schlieBlich auch den Menschen

in meiner Umgebung auf.” Also weihte

Romy zumindest ihren Ehemann ein.
,Er war sofort begeistert, unterstitzte
mich, wo er nur konnte. Das zahlte
sich aus: An meinem finfzigsten
Geburtstag hatte ich es tatsachlich
geschafft — ich war um funfzig Pfund
leichter.” Punktlandung!

Romy genielt die neue Schwerelosig-
keit in vollen Zigen: ,Jetzt sprinte ich

in der Schule die Treppen hoch!
SchlieBlich bin ich um ganze hundert
Butterstiickchen leichter!” Da schme-
cken die verfohrerischen Schokofriichte
gleich doppelt gut!

Romys Erfolgstipps

* Sagen Sie lhren Pfunden den Kampf
an! Besuchen Sie die Weight Watchers
Treffen! Es gibt nichts Motivierenderes,
als mit Gleichgesinnten abzunehmen.

* Denken Sie visuell: Wandeln Sie |hr
verlorenes Gewicht zum Beispiel in
Butterstickchen um - und freuen Sie
sich, wenn Sie immer mehr von diesen
Kalorienbomben verlieren.

* Schlupfen Sie in ein Kleidungsstiick
von friher, sobald Sie deutlich an
Gewicht verloren haben. Sie werden
ein unvergleichbares Glicksgefuhl

spuren!

Erfolgsgeschichten



Naschkatze mit

Traumfigur

Romy, 27 kg leichter






NUSS-MARMOR-

KUCHEN @
|60 Minuten |

Zubereitung

A Backofen auf 180° C (Gas: Stufe 2, Umluft: 160° C) vorheizen. Margarine mit
Zucker schaumig schlagen. Eier nacheinander unterrihren. Mehl mit Backpulver
mischen und im Wechsel mit der Milch unter den Teig mischen. Teig halbieren,

Haselnisse mit Kakaopulver unter eine Teighélfte heben.

A Eine Kranzform (@ 26 cm) mit Ol fetten und diinn mit Paniermehl ausstreuen.

Hellen Teig einfillen. Nuss-Schoko-Teig daraufstreichen und mit einer Gabel
spiralférmig durchziehen. Im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 35 Minuten

backen. Auskihlen lassen und mit Puderzucker bestéubt servieren.

pro Stiick

l 5 J @
Propoints
Svert

16 Sticke

170 g Halbfettmargarine
150 g Zucker

4 Eier

300 g Mehl

1/2 Péckchen Backpulver
125 ml fettarme Milch

50 g gemahlene Haselnusse
1 TL Kakaopulver

1 TL Pflanzensl

1 EL Paniermehl

1 TL Puderzucker

Kuchen und Torten




Die Zitronen-Quark-Torte noch am
selben TGg und gut gekUhlt servieren, so schmeckt sie

besonders erfrischend.

ZITRONEN-QUARK- .

TORTE @ )

|50 Minuten | 8 Stiicke
Zubereitung
3 Eier
A Backofen auf 220° C (Gas: Stufe 4, Umluft: 200° C) vorheizen. Eier und Zucker 100 g Zucker
ca. 5 Minuten zu einer dicken Creme aufschlagen. Mehl mit Backpulver mischen, 100 g Weizenmehl
daribersieben und kurz unterrihren. Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Spring- 1 TL Backpulver
form (& 26 cm) follen. 1 unbehandelte Zitrone
250 g Magerquark
A Biskuitteig im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 10 Minuten goldbraun backen. 1 EL Puderzucker
Boden leicht abkihlen lassen. Aus der Form |8sen, mit einem feuchten Kiichentuch 4 TL Fruchtaufstrich Zitrone
abdecken und auskihlen lassen. Zitronenschale abreiben. Quark mit 2 Teelsffeln

Zitronenschale und Puderzucker glatt rihren.

[EA Biskuitboden waagerecht in zwei Hélften teilen. Unteren Boden mit einem
Tortenrand umlegen, mit der Hélfte Zitronenquark bestreichen. Zitronenfruchtauf-
strich dartbertréufeln. Zweite Teighélfte darauflegen und Oberseite mit der rest-

lichen Creme bestreichen. Nach Wunsch mit Zitronenscheiben garniert servieren.

Kuchen und Torten




KLASSISCHER

KASEKUCHEN @

Zubereitung

A For den Teig 190 g Mehl, Backpulver, 60 g Zucker und Vanillezucker ver-

mischen. Mit 1 Ei und Margarine zu einem glatten Teig verkneten. In Folie wickeln
und ca. 30 Minuten kalt stellen.

A Arbeitsflache mit restlichem Mehl bestéuben und Teig darauf rund ausrollen.

Eine mit Backpapier ausgelegte Springform (& 26 cm) damit auskleiden. Boden

mit einer Gabel mehrmals einstechen. Backofen auf 180° C (Gas: Stufe 2, Umluft:

160° C) vorheizen.

[EA for den Belag restliche Eier trennen. Eigelb mit Quark, restlichem Zucker,
Puddingpulver und Milch cremig rihren. Eiweif} steif schlagen und vorsichtig
unterheben.

IEA Die Kasemasse auf dem Teig verteilen. Im Backofen auf unterster Schiene
ca. 70-75 Minuten backen. Falls der Kuchen zu dunkel wird, mit Backpapier
abdecken. Kasekuchen abkihlen lassen und servieren.

Kuhlzeit: 30 Minuten

pro Stiick

12 Stiucke

200 g Mehl

1 TL Backpulver

180 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

5 Eier

75 g Halbfettmargarine

750 g Magerquark

1 Péckchen Vanillepuddingpulver
125 ml fettarme Milch







Die Muffins schmecken auch mit Himbeeren,

Blaubeeren oder Stachelbeeren.

JOHANNISBEER-

JOGHURT-MUFFINS @ )

|40 Minuten 12 Stisck

Zubereitung

150 g Johannisbeeren
A Backofen auf 180° C (Gas: Stufe 2, Umluft: 160° C) vorheizen. Johannis- 165 g Zucker
beeren vorsichtig waschen, trocken tupfen und abzupfen. Zucker, Ei und Joghurt 1Ei
verrihren. Backpulver und Mehl unterrihren und Johannisbeeren vorsichtig 320 g Vanillejoghurt, 0,1 % Fett
unterheben. 3 TL Backpulver

280 g Mehl
A Mulden eines Muffinblechs mit Papiermanschetten auskleiden. Teig einfillen 1 TL Puderzucker
und im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 25 Minuten backen. Muffins auskihlen

lassen, mit Puderzucker bestéuben und nach Wunsch mit Johannisbeeren garniert

servieren.

Kuchen und Torten



BUNTE CLOWN

MUFFINS @
|50 Minuten |

Zubereitung

A Backofen auf 180° C (Gas: Stufe 2, Umluft: 160° C) vorheizen. Eier trennen. Mar-
garine, Zucker und Vanillezucker schaumig rihren. Eigelb, Milch und Saft unterrihren.
Mehl, Speisestarke und Backpulver vermischen und unterrihren. Eiweil steif schlagen

und vorsichtig unterheben.

A Eine Muffinform mit Papiermanschetten auskleiden und Teig hineingeben. Ananas-
sticke gut abtropfen lassen und darauf verteilen. Muffins im Backofen auf mittlerer
Schiene ca. 20 Minuten backen. Muffins abkihlen lassen.

[EA Zitrone auspressen. Fir die Glasur 1 Esslsffel Zitronensaft und Puderzucker ver-
rihren. Die Muffins damit Gberziehen und mit Gummibdarchen garnieren. Fest werden

lassen und servieren.

pro Stiick

&J

12 Stick

2 Eier

120 g Halbfettmargarine

120 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker

60 ml fettarme Milch

65 ml Orangensaft

170 g Mehl

100 g Speisestérke

1 Packchen Backpulver

1 Dose Ananasstiicke, ohne Zucker
(205 g Abtropfgewicht)

1 Zitrone

4 EL Puderzucker

100 g Gummibérchen

Sie kénnen die Muffins auch mit 50 g Schoko-

linsen anstelle der Gummibdrchen garnieren. Der ProPoints®

Wert d&ndert sich nicht.

Kuchen und Torten
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Himbeer-Schoko-Muffins: Muffins wie
beschrieben, aber nur mit 80 g Zartbitterschokolade
und ohne Schokoladenraspel zum Bestreuen zubereiten.

Muffins mit 40 g geschmolzener weiBer Schokolade

garnieren und je 1 Himbeere daraufsetzen.

Der ProPoints® Wert erhdht sich auf 5.

SCHOKOLADEN

MUFFINS @
|40 Minuten |

Zubereitung

B &ockofen auf 200° C (Gas: Stufe 3, Umluft: 180° C) vorheizen. Schokolade
hacken und davon 2 Esslaffel zur Seite stellen. Ei, Zucker, Vanillezucker, Ol, Joghurt
und Kaffee verrihren. Mehl, Backpulver, Salz und Kakaopulver mischen und unter-
rihren. Gehackte Schokolade unterheben.

A Mulden eines Muffinblechs mit Papiermanschetten auskleiden. Teig einfil-
len, mit restlicher Schokolade bestreuen und im Backofen auf mittlerer Schiene
ca. 20-25 Minuten backen. Muffins auskihlen lassen und servieren.

pro Stiick

l 4 J @
Propoints
Sert

12 Stick

100 g Zartbitterschokolade
1Ei

75 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
40 g Pflanzensl

150 g Magermilchjoghurt
20 ml starker Kaffee

160 g Mehl

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

2 EL Kakaopulver

Kuchen und Torten




NUSSMUFFIN-

SPIRALEN @
|40 Minuten |

Zubereitung

A Hefe zerbrockeln, mit 1 Teeléffel Zucker in 50 ml Milch auflésen. 360 g Mehl
in eine Schissel geben, in die Mitte eine Vertiefung driicken und Hefemilch
hineingieBen. Mit etwas Mehl verrihren und Vorteig an einem warmen Ort zuge-
deckt ca. 20 Minuten gehen lassen.

A Vorteig mit restlicher Milch, 70 g Zucker und Ei zu einem glatten Teig verkneten.
Weitere ca. 30 Minuten gehen lassen und nochmals durchkneten. Arbeitsfléche mit
restlichem Mehl bestéuben und Teig darauf zu einem Rechteck (ca. 10 x 40 cm)
ausrollen.

EA Margarine schmelzen, mit restlichem Zucker und Haselnissen vermischen. Auf
den Teig streichen, von der langen Seite her aufrollen und in 12 Sticke schneiden.
Muffinblech mit Papiermanschetten auslegen. Teigschnecken so hineindriicken, dass
die Schneckenspiralen waagerecht nach oben zeigen.

IEA Backofen auf 180° C (Gas: Stufe 2, Umluft: 160° C) vorheizen. Schnecken weitere
ca. 20 Minuten gehen lassen. Nussmuffin-Spiralen im Backofen im unteren Drittel
ca. 18-20 Minuten backen, auskihlen lassen und servieren.

Gehzeit: 70 Minuten

Kuchen und Torten

pro Stiick

]

12 Stick

1/2 Wisrfel Hefe

100 g Zucker

175 ml lauwarme fettarme Milch
370 g Mehl

1Ei

30 g Halbfettmargarine

100 g gemahlene Haselnisse









JOGHURTMUFFINS .

3 x ANDERS @ &)

| 50 Minuten 12 Stisck
Zubereitung
FUR DEN TEIG:
A For den Teig Eier, Zucker, Margarine und Joghurt gut verrihren. Mehl 3 Eier
und Backpulver mischen und nach und nach zugeben. Backofen auf 180° C 90 g Zucker
(Gas: Stufe 2, Umluft: 160° C) vorheizen. 100 g Halbfettmargarine
150 g Magermilchjoghurt
EA For die Apfel-Marzipan-Muffins Marzipan raspeln. Apfel vierteln, entkernen, 280 g Mehl
schalen und in kleine Wirfel schneiden. Marzipanraspel und Apfelwirfel unter 2 TL Backpulver
den Grundteig mischen und mit Bittermandelaroma abschmecken. Eine Muffin- FUR DIE
form mit 12 Papiermanschetten auskleiden und Teig hineingeben. APFEL-MARZIPAN-MUFFINS:
50 g Marzipanrohmasse
EN Muffins im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten backen und abkih- 2 mittelgroBe Apfel (z.B. Elstar)
len lassen. Mit Puderzucker bestéuben und servieren. einige Tropfen Bittermandelaroma
1 TL Puderzucker

Kirsch-Zimt-Muffins

1 Glas Sauerkirschen, ohne Zucker (185 g Abtropfgewicht), gut abtropfen lassen,
mit 2 EL gehackten Mandeln und 1/2 TL Zimtpulver unter den Grundteig mischen.
Teig wie beschrieben in eine Muffinform geben und backen. Mit 1 TL Puderzucker
bestauben. Der ProPoints® Wert pro Stick éndert sich nicht.

Nougatmuffins

4 TL Nuss-Nougat-Creme mit 2 EL Milch verrhren und mit 2 EL gehackten Hasel-
nissen unter den Grundteig mischen. Teig wie beschrieben in eine Muffinform
geben und backen. Mit 1 TL Puderzucker bestéuben. Der ProPoints® Wert pro
Stick andert sich nicht.

Kuchen und Torten



BROWNIES

MIT ZARTBITTERSCHOKOLADE @

Zubereitung

A Backofen auf 180° C (Gas: Stufe 2, Umluft: 160° C) vorheizen. Eier und Zucker
ca. 10 Minuten sehr schaumig aufschlagen. Margarine schmelzen und mit Milch
unterrihren. Mehl mit Back- und Kakaopulver mischen, sieben und dazugeben.

Kuvertire hacken, unterheben und Teig mit Rumaroma verfeinern.

EA Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen und im Backofen
auf mittlerer Schiene ca. 25-30 Minuten backen. Noch warm in 60 Wirfel schneiden,
Brownies abkihlen lassen und servieren.

Kuchen und Torten

pro Stiick

H]

60 Stick

9 Eier

240 g Zucker

250 g Halbfettmargarine
125 ml fettarme Milch
500 g Mehl

1 Packchen Backpulver
70 g Kakaopulver

200 g Zartbitterkuvertire
einige Tropfen Rumaroma
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