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DU BRAVCHST

300g Butter
(Zimmer-
temperatur)

100g  Zucker

1 Prise Salz

6 Eier

200g Caotina
Original Pulver
4509 Weissmehl
1P Backpulver
300ml Vollmilch
Butter fiir
die Form

Glasur

4 EL Caotina Creme
Chocolat

25-50¢ Haselniisse

(aotina
SCHOKOLADENKUCHEN

S &

Menge Zubereiten
12 Stiick mehr als 60 Minuten

SO EINFACH GERTS:

¥ Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Den Boden der Form mit Backpapier auslegen und die Rander
mit etwas Butter einfetten.

¥ Die Butter mit dem Zucker und Salz schaumig schlagen.
Ein Ei nach dem anderen unterrtihren.

¥ 200 g Gaotina Original Pulver, Mehl und Backpulver mischen
und der Masse hinzufligen. Zum Schluss die Milch unterriihren.

¥ Den Teig in die vorbereitete Form fiillen und in der unteren
Halfte des Ofens 50—55 Min. backen. Stdbchenprobe machen.
Klebt nichts mehr am Stabchen, kann der Kuchen aus dem
Ofen geholt und auf einem Kuchengitter ausgekihlt werden.
Danach den Kuchen aus der Form ldsen.

¥ Fir die Glasur 4 EL Caotina Creme Chocolat in einer Pfanne

“W - = A nur leicht erwarmen. Dabei die Creme gut umriihren bis sie
vy [ schon glanzt. Danach die Creme mit einem Spachtel gleich-
R SCHOKOLADENKUCHEN GELINGT AUCH IN EINER CAKE- ANSTATT HERZBACK-FORM massig auf dem Kuchen verteilen. Die Haselniisse grob hacken
BAR. FUR EINE CAXE-FORM EINFACH DIE ZUTATENMENGE HALBIEREN UND DIE BACKZEIT ! und tber den Kuchen streuen.
UM ETWA 5 MINUTEN REDUZIEREN,

DE
WUNDER




ey
VER LIEBER FRUH DRAN IST= DEN MUG CAKE 1 TRG 1M VORAYS
BACKOFENFERTIG ZUBEREITEN UND ZUGEDECKT 1M KUHLSCHRANK AUFBEWAHREN.
30 MINUTEN VOR DEM BACKEN AUS DEM KUHLSCHRANK NEHMEN.




DAS CAOTINA MOUSSE KANN PROBLEMLOS 1 TAG
M VORAUS ZUBEREITET WERDEN.
ey
IM SOMMER KONNEN STATT PHYSALIS AUCH BEEREN (z.8. HIMBEEREN ODER BROMBEEREN)
VERWENDET WERDEN.




DIE KUCHLEIN NOCH WARM SERVIEREN.
ey
DIE KUCHLEIN MIT FLUSSIGEM KERN AUS SCHOKOLADE SIND DER KLASSIKER
UNTER DEN SCHOROLADENKUCHEN.




vy yw

DALGONA COFFEE WAR GESTERN - HEUTE TRINKEN WIR DALGONA KAXAO!
ENTDECKE DAS TRENDGETRANK MIT FLUFFIGEM SCHAUM IN DER SCHOKOLADEN-VARIANTE.
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NACH DEM AUSKUHLEN IN LEERE CAOTINA-GLASER FULLEN.
LUFTDICHT VERSCHLOSSEN, HALTEN DIE MURMELN MINDESTENS 3 WOCHEN.




DIE GUETZLI LASSEN SICH PROBLEMLOS EINIGE WOCHEN AUFBEWAHREN,
EINFACH LUFTDICHT INEINEM GLAS LAGERN.
OHNE GLASUR KONNEN DIE 6UETZLI AUCH 2-3 MONATE EINGEFROREN WERDEN.
ey
S0 GELINGT DAS AUSWALLEN NOCH BESSER: DEN TEIG ZWISCHEN BACKPAPIER ODER KLARSICHTFOLIE
LEGEN ODER MIT WENIG MEHL BESTAUBEN, DAMIT ER NICHT KLEBT.
ey
DIE GLASUR GELINGT AM BESTEN, WENN MAN SIE DUNN AUFTRAGT, 7.6 MIT EINEM SPACHTEL.




FUR EINE ALTERNATIVE OHNE KAFFEE UND ALKOHOL: ORANGENSAFT VERWENDEN
ey
DESSERTS MIT ROHEN EIERN MUSSEN STETS KUHL AUFBEWAHRT UND
AM SELBEN TRG SERVIERT WERDEN.




ey
EIGNET SICH HERVORRAGEND ALS MITBRINGSEL ZUM BRUNCH. =2




NACH DEM BACKEN DEN KUCHEN 5 - 10 MINUTEN IN DER FORM STEREN
LASSEN, ERST DANN STURZEN.
ey
M SOMMER DEN GUGELHUPF MIT FRISCHEN BEEREN VERZIEREN.

ey
DAS GEBACK LASST SICH AUCH IN EINER SPRINGFORM (ETWA. 74 (M 8) ZUBEREITEN.
DIE BACKZEIT BLEIBT GLEICH.
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NO WASTE
JE BRAUNER DIE BANANEN, UNSO SUSSER DEINE NICECREAM. PACKE SIE INS GEFRIERFACH SOBALD
SIE BRAUN WERDEN, DANN HAST DU IMMER EINEN VORRAT FUR EINE SPONTANE NICECREAM.




ey
DIESER SCHOKOLADIGE KUCHEN EIGNET SICH UBRIGENS AUCH BESTENS ALS GEBURTSTAGSKUCHEN.




yey
KEINE LUST AUF TOPPING? EINFACH WEGLASSEN UND DAS GEBACK ALS MUFFIN GENIESSEN.




ALS WINTER-VARIANTE EIGNEN SICH STATT CAOTINA ORIGINAL AUCH CROTINA BLANC UND
STATT ERDBEEREN 7B ORANGENSTUCKE ODER MANDARINENSCHNITZE.
ey

FRENCH TOASTS ALS WARMES ABENDESSEN ODER 7 UM BRUNCH SERVIEREN.
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FOR DIE FLUSSIGE SCHOKOLADE MISCHEN WIR 3 EL CAOTINA CREME CHOCOLAT UND 2-3 EL RAHM.
JE MEHR RAHM, UMSO FLUSSIGER WIRD DIE SCHOG61-SO0%SE.




FUR EINE GROSSERE FORM ENTSPRECHEND MEHR SCHOKOLADENSTUCKE VERWENDEN.
DIE BLONDIES WERDEN WENIGER HOCH UND DIE BACKZEIT VERKURZT SICH UM EINIGE MINUTEN.
ey
HALTBARKEIT: LUFTDICHT VERPACKT IM KUHLSCHRANK 2-3 TAGE.




ey

WER KANN SCHON EINER FEINEN SCHOG6! 6LACE WIDERSTEHEN?
VIR EMPFEHLEN DIESES KINDERLEICHTE REZEPT FUR EINE SELBERGEMACHTE SCHOKOLADEN 6LACE
MIT NUR 7 ZUTATEN.




ALS HERBST-/WINTERVARIANTE EIGNEN SICH ALS TOPPING AUCH
BIRNENKOMPOTT ODER EINGELEGTE DORRPFLAUMEN

ey
DAS FROZEN YOGURT LASST SICH (OHNE TOPPING) ZUGEDECKT
ETWA 3 WOCHEN 1M TIEFKURLER AUFBEWARREN.




ey
HALTBARKEIT ZUGEDECKT IM KUHLSCHRANK: 2-3 TAGE.




MIT 2 ESSLOFFEL COGNAC VERFEINERN.
ey

FUR DIE KALORIENARME VARIANTE STATT VOLLRAHM HALBRAHM VERWENDEN.




ey

VEGANES SCHOKOLADENMOUSSE?
NA KLAR DAS CROTINR SOJARARM-MOUSSE 1ST EIN EINFACHES UND SCHNELLES REzZEPT,
DAS SICH PERFEKT ALS LEICKTES DESSERT ANBIETET.




Fiir 4 Personen Zubereiten
30 Minuten

vy yw

HAST DU SCHON VON PANCAKE CEREALS GEHORT? DAS SIND MINI-PANCAKES FUR DIE
MUESLISCHUSSELY UNSERE VEGANE KREATION MIT CAOTINA SCHMECKT SO 6UT WIE SIE AUSSIEHT.




yey
DEN TOPPING- IDEEN SIND KEINE GRENZEN GESETZT. 2




yey

DAS CHOCOLATE GRANOLA KANN GANZ INDIVIDVELL NACH DEN
EIGENEN VORLIEBEN ANGEPASST UIND ERGANZT WERDEN.
WIR WONSCHEN DI VIEL SPASS BEIM AUSPROBIEREN!




ZEIGE UNS DEINE

# CAOTINAMOMENTS




