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Mit dem praktischen Omelett Chef gelingt die Zubereitung von zwei saftigen Omeletts im
Handumdrehen. Ob zum Friihstlick, zum Brunch oder zur Hauptmahizeit — Oskar macht selbst bei
Tisch eine gute Figur. Die zwei antihaftbeschichteten, extra-tiefen Backmulden sind auch fiir Teig
geeignet, so dass zum Beispiel Brownies oder kleine Tartes darin gebacken werden kénnen.
Die Backmulden werden gleichmaBig von oben und von unten beheizt. Dadurch ergibt sich ein
sehr gleichmaBiges Backergebnis und das Wenden des Omeletts wahrend des Backens ist nicht
mehr notwendig. Dies macht das Handling sehr komfortabel und lasst Freiraum fiir andere
Frihstlicksvorbereitungen. Die Bedienung des Omelett Chefs erfolgt diber Soft-Touch Tasten, dabei
bieten ein leuchtstarkes LED Display und zwei Signallampen besten Uberblick. Eine praktische,
minutengenaue Gardauer-Einstellung (1 bis 20 Minuten) mit Countdown
Funktion und Signalton erinnert, wenn die gew(inschte Backzeit abgelaufen
ist. Das Cool-Touch Gehduse macht seinem Namen alle Ehre und
zusammen mit den Antirutsch-FiiBchen bietet es viel Sicherheit im
taglichen Betrieb. Der Omelett Chef ist ideal fiir alle, die gerne

schnell und komfortabel eine proteinreiche Mahlzeit zubereiten
mdchten.




ALL-IN-ONE OMELETT

BAUERN OMELETT

CHORIZO OMELETT

SPANISCHES OMELETT
PROTEINREICHES RUHREI

KRAUTER RUHREI

HUTTEN OMELETT

FETA, SPINAT UND OLIVEN OMELETT
PILZ-KASE OMELETT
SCHNITTLAUCH OMELETT

RUDMMELSBACHER

KARTOFFEL-OMELETT MIT RAUCHERFORELLE
ITALIENISCHES OMELETT

SPIEGELEIER OSKAR

LOW CARB FAKE BROT

ARMERITTER

OSKAR BLONDIES

BLATTERTEIGTASCHEN MIT PUDDING
APFEL KRAPFEN

OSKAR BROWNIES







Omeletts leicht gemacht — locker, luftig, saftig

hochwertiges Cool-Touch Gehduse

extratiefe Backmulden zum gleichzeitigen Zubereiten von 2 luftigen Omeletts

2 Heizelemente fiir gleichmaBige Beheizung von oben und unten

20 Minuten Zeitschaltuhr mit Countdown-Funktion (Restlaufzeit) und Signalton
ubersichtliches LED-Display, 2 Kontrolllampen

Soft-Touch Tastatur

rundum Uberlaufrinne, fiir einfaches und sauberes Befiillen und Backen
hochwertige 2-Lagen Antihaftbeschichtung Xylan® Plus, fiir beste Ergebnisse und
superleichte Reinigung

4 rutschfeste GummifiBe

e integrierte Kabelaufwicklung

Ob herzhaft oder siiB — auch fiir Teig- & Mehlspeisen.
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ALL-IN-(
Omelell

ZUTATEN (4 STUCK)  ZUBEREITUNG

8 Eier GroBe M 1 Alle Zutaten (auBer den geriebenen Kése) miteinander gut vermischen.

1 rote Paprika, fein wiirfeln 2 Den Omelett Chef einschalten und aufheizen lassen.
s Knoblauchzehe, fein hacken 3 Die Masse portionsweise in die Backmulden fiillen.
1 Friihlingszwiebel, in feine 4 Den geriebenen Kase auf die Masse geben und den Deckel schlieBen.

Ringe schneiden 5 Mit Zeiteinstellung 7 — 8 Minuten backen; bzw. bis das Omelett
100 g frische Champignons, eine schone Farbe angenommen hat.

fein schneiden 6 Nach Programmende den Deckel 6ffnen und das Omelett mit zwei

1 kleine Dose Thunfisch, Holz- oder Silikonléffeln vorsichtig aus der Form heben.
gut abtropfen lassen!!!

2 Scheiben gekochter Schinken,
fein wiirfeln

Salz, Pfeffer
Paprikapulver
Chiliflocken

geriebener Bergkdse
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BAUERN
Omelell

ZUTATEN (2 STUCK)  ZUBEREITUNG

2 Eier GréBe M | Den Omelett Chef einschalten und aufheizen lassen.

-

Y O Y Wl

2 EL Speck geschnitten 2 Speck in die aufgeheizte untere Backmulde geben und etwas anrosten.

2 kleine geschnittene gekochte & Danach die geschnittenen Kartoffeln darauf verteilen.

Kartoffeln 4 Die Eier in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen etwas

Y2 Bund Schnittlauch aufschlagen.
geschnitten

Salz, Pfeffer

5 Gewiirze und Schnittlauch dazu geben und unterriihren.

6 Die Masse in die untere Backmulde geben, anschlieBend noch etwas
Speck auf der Masse verteilen. Den Deckel schlieBen und starten.

7 Backzeit 6 —7 Minuten

& Nach Programmende den Deckel 6ffnen und das Omelett mit zwei
Holz- oder Silikonléffeln vorsichtig aus der Form heben
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ZUTATEN (2 STUCK)

1/4 Zwiebel, fein gewdirfelt
40 g gewiirfelte Chorizo

3 Eier GroBe M

30 g qut gereifter Kase,
gerieben

Paprikapulver, gerduchert
Salz und Pfeffer
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1 Den Omelett Chef einschalten und aufheizen lassen. . s
2 Die Backmulden mit etwas Butter oder Ol leicht einfetten: -
3 Zwiebelwiirfel und Chorizo auf die beiden Backmulden verteilen, b
Deckel schlieBen und 4-5 Minuten abraten lassen. L
4 In der Zwischenzeit die Fier verquirlen, den Kése unterriihren und .
mit gerauchertem Paprikapulver wiirzen. ' a®
5 Die Eiermasse auf die angebratenen Zwiebeln mit Chorizo geben o
(gleichmaBig auf die Backmulden aufteilen) und mit einem ) 8
Holzloffel etwas vermengen. ]
6 Ggf. noch ein wenig mit Salz und Pfeffer nachwiirzen, Deckel ' o
schlieBen und starten. .
T Fiir etwa 7 Minuten backen, bis der Teig schon fluffig ist. i a
8 Nach Programmende den Deckel 6ffnen und das Omelett mit zwei | ".
Holz- oder Silikonléffeln vorsichtig aus der Form heben. =
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SPANISCHES
Omelell

ZUTATEN (2 STUCK)  ZUBEREITUNG

2 Eier GréBe M| Den Omelett Chef einschalten und aufheizen lassen.

.

Pl LS

6 Tortilla Chips in kleine Stiicke 7 Chorizo in die aufgeheizte untere Backmulde geben und etwas
zerbrochen anrgsten.
2 ELMais < Danach die gewiirfelte Paprika sowie den Mais darauf verteilen.
2 EL klein gewirfelter Paprika /' Die Eier in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen etwas
4 EL gewiirfelte Chorizo aufschlagen.
Salz, Pleffer 5 Gewiirze dazu geben und unterriihren.
Salsa 5 Die zerbrochenen Tortilla Chips in der unteren Backmulde verteilen.

| Die Masse in die untere Backmulde geben. Deckel schlieBen und starten.
£ Backzeit 6 — 7 Minuten.

9 Nach Programmende den Deckel 6ffnen und das Omelett mit zwei
Holz- oder Silikonlffeln vorsichtig aus der Form heben.

1UNach Belieben Salsa dazu reichen.
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ZUTATEN (2 STUCK) ZUBEREITUNG L

3Eier GrBe M | In einer Schilssel die Eier mit dem Hiittenkase sowie Salz & Pfeffer ~ * o

90 g Hiittenkése (kériger nach Geschmack mit einer Gabel verquirlen.

Frischkése, 4 % Fettgehalt) 2 Die Backplatten des Omelett Chefs mit etwas Ol oder Butter -

1 Prise Salz einpinseln und das Gerat aufheizen.

1 Prise schwarzer Pfeffer 3 Die Mischung in die beiden Backmulden aufteilen. Deckel schlieBen. * 2

etwas Ol oder Butter 4 Nach etwa 1 Minute das Gerat 6ffnen. Das Ei hat von unten zu

stocken begonnen und nun kann man mit einem Silikon- oder b g
Holzléffel die Eiermischung in sich verschieben und vermischen. L
Den Deckel wieder schlieBen. >
i o . i [
5 Den Vorgang wiederholen, bis die gewiinschte Konsistenz der a
Rihreier erreicht ist. L
6 Nach Programmende den Deckel 6ffnen und das Riihrei mit einem .
Holz- oder Silikonléffeln herausnehmen.
7 Schon kann serviert werden. o
o
TIPPS
+ Dieses Protein-Rihrei schmeckt lecker mit Vollkorntoast und i
frischen Beeren. a
+ Wickelt man das Riihrei in eine Tortilla ein, erhalt man einen P o
schonen Frithstlicks-Taco oder Burrito. s -
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KRAUTER
Riilveec

ZUTATEN (2 STUCK)  ZUBEREITUNG

15 g Butter, aufgeteilt | Den Omelett Chef einschalten und aufheizen lassen.
4 Eier GréBe M Die Backmulden leicht einfetten.

1 Bund frische Krauter nach ? Die Krauter kleinhacken.

Saison (Petersilie, Schnittlauch, 3 Die Eier mit den Gewiirzen und den gehackten Krdutern in einer
Dill, Kerbel, etc.) Schissel verquirlen.

15 TL Zwiebelpulver 4 Die Mischung gleichméBig auf die beiden Backmulden verteilen und

Salz und Pfeffer nach den Deckel schlieBen.

Geschmack 5 Nach ein paar Minuten den Deckel 6ffnen und die Mischung mit
einem Holz- oder Silikonléffel umriihren. Deckel wieder schlieBen.

6 Den Vorgang wiederholen, bis die gewiinschte Konsistenz der
Rihreier erreicht ist.

7 Nach Programmende den Deckel ¢ffnen und das Rihrei mit einem
Holz- oder Silikonloffeln herausnehmen.
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R Omelett k"

ZUTATEN (2 STUCK)  ZUBEREITUNG b
2 Eier GréBe M 1 Den Omelett Chef einschalten und aufheizen lassen.

& 2 EL Speck, inWiirfel 2 Die Eier in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen etwas " .
i geschnitten aufschlagen.

2 EL Bergkase, gerieben 3 Zwiebeln, Kase und Speck dazu geben und unterriihren. g

= 2 EL Réstzwiebeln 4 Die Eimasse in die Backmulden verteilen. Den Deckel schlieBen L
und starten. 5

o 9 Zeiteinstellung 6 — 7 Minuten. 8 5

1 6 Nach Programmende den Deckel 6ffnen und das Omelett mit zwei &
& L Holz- oder Silikonléffeln vorsichtig aus der Form heben.
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ZUTATEN (2 STUCK)

1 Frihlingszwiebel,
fein geschnitten

2 Handvoll Spinatblatter,
gehackt

3 Eier GroBe M
70 g Feta-Kase, zerbrockelt

10 schwarze Oliven,
fein geschnitten

Salz, Pfeffer
etwas Ol oder Butter

Y O IR U
FETA, SPINAT UND OLIVE

Omelell

ZUBEREITUNG
1 Den Omelett Chef einschalten und aufheizen lassen.
? Die Backmulden mit etwas Butter oder Ol leicht einfetten.

J Die Friihlingszwiebeln und den kleingeschnittenen Spinat in die
Backmulden verteilen, Deckel schlieBen und 3-4 Minuten leicht
anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen.

4 Die Eier mit in einen Messbecher aufschlagen und verquirlen und
mit Pfeffer und Salz wiirzen.

5 Den Schafskase hineinbrockeln, feingeschnittene Oliven dazu und
die Zwiebeln und den Spinat unterriihren.

6 Die Mischung gleichmaBig in die Backmulden verteilen, Deckel
schlieBen und starten.

7 Die Omeletts fir etwa 7 Minuten backen.

8 Nach Programmende den Deckel 6ffnen und das Omelett mit zwei

Holz- oder Silikonléffeln vorsichtig aus der Form heben.
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ZUTATEN (4 STUCK)
2 TL Butter oder Margarine

200 g gemischte Pilze,
in Scheiben

4 Eier GroBe L

ein Spritzer Milch

100 g Bergkase, gerieben
1 TL Thymian

Salz und Pfeffer
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PILZ-KASE

2770 Y

Omelell

ZUBEREITUNG

| Den Omelett Chef einschalten und aufheizen lassen.

' Die beiden Backmulden etwas buttern und erhitzen.

Die kleingeschnittenen Pilze (portionsweise) in die Backmulden
aufteilen, Deckel schlieBen und 3-4 Minuten anbraten, bis die Pilze
weich sind. Herausnehmen und beiseitestellen.

(%)

" Deckel zu — so bleibt die Hitze erhalten.

" Die Eier mit einem Schuss Milch verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

" Nun riihrt man den geriebenen Kése und die Pilze unter.

| Die Halfte der Mischung gleichmaBig in die Backmulden verteilen

und den Deckel schlieBen.

" Die Omeletts fiir etwa 7 Minuten backen, bis die gew(nschte
Konsistenz erreicht ist.

“ Nach Programmende den Deckel 6ffnen und das Omelett mit zwei
Holz- oder Silikonlffeln vorsichtig aus der Form heben.

| 'Mit der anderen Halfte der Eiermischung ebenso verfahren.
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ZUTATEN (2 STUCK)
4 Eier GroBe M

Y Bund Schnittlauch
geschnitten

Salz, Pfeffer

AN AN NN L
SCHNITTLAUCH

A AR R R R RN

Omelell

ZUBEREITUNG
1 Den Omelett Chef einschalten und aufheizen lassen.

2 Die Eier in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen etwas
aufschlagen.

J Gewiirze und Schnittlauch dazu geben und unterriihren.
4 Die Masse in die Backmulden aufteilen, Deckel schlieBen und starten.
5 Backzeit 5 — 7 Minuten.

6 Nach Programmende den Deckel 6ffnen und das Omelett mit zwei
Holz- oder Silikonléffeln aus der Form heben.
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KARTOFFEL-OMELETT
mit Raucher)

ZUTATEN (2 STUCK)  ZUBEREITUNG

150 g gekochte Kartoffeln, | Den Omelett Chef vorheizen.
in Scheiben

2Eier GroBe L 3 pie Kartoffelscheiben auf die beiden Backmulden verteilen,
50 g Tiefkihl-Erbsen, aufgetaut Deckel schlieBen und 2-3 Minuten abraten lassen.

RS

\\‘

7 Die Backmulden mit etwas Butter oder Ol leicht einfetten.

50 g Forelle, gerduchert £ In der Zwischenzeit die Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
etwas Dill, gehackt 5 Dann die Erbsen, Krauter und Forellenstiicke vorsichtig unterriihren

17L Zitronensaft & Die Mischung gleichmaBig auf die Kartoffeln in den Backmulden

etwas Zitronenabrieb verteilen, Deckel schlieBen.

Salz und Pfeffer | Fiir etwa 7 Minuten backen.

£ Nach Programmende den Deckel 6ffnen und das Omelett mit zwei

twas Ol oder Butt
etwas U oder Butter Holz- oder Silikonl6ffeln aus der Form heben.
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ZUTATEN (2 STUCK)
3 Eier GroBe M

6 kleine Datteltomaten
halbiert

6 Minimozzarella halbiert,
Salz, Pfeffer
frisches Basilikum

4
/
5
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[TALIENISCHES

Omelell

ZUBEREITUNG
1 Den Omelett Chef einschalten und aufheizen lassen.

2 Halbierte Tomaten in die aufgeheizte untere Backmulde geben
und etwas andinsten.

J Die Eier in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen etwas
aufschlagen.

4 Gewiirze dazu geben und unterriihren.

9 Die Masse in die unteren Backmulden geben.

b Die halbierten Mozzarella-Kugeln auf der Masse verteilen.

T Backzeit 6 — 7 Minuten.

8 Nach Programmende den Deckel 6ffnen und das Omelett mit zwei
Holz- oder SilikonlGffeln aus der Form heben.

9 Zum Servieren mit Basilikumblattern bestreuen.
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SPIEGELEIER
Oskear

ZUTATEN (2 STUCK)  ZUBEREITUNG

17L Ol oder Butter | Den Omelett Chef einschalten und aufheizen lassen.

2 Eier GréBe L In jede Backmulde etwas Butter oder Ol geben und erhitzen;
dazu den Deckel schlieBen.

2 Nach etwa 1 Minute ist das Fett heiB. Nun kann man das Gerat
offnen und in jede der Backmulden 1 Ei aufschlagen.

/. Den Deckel fiir 1 Minute geschlossen lassen und danach mit
offenem Deckel weiterbraten.

5 Je nach gewiinschter Festigkeit des Spiegeleis brat man
fiir 2 — 3 Minuten.

5 Mit einem hitzebestandigen Pfannenwender aus Kunststoff oder
Holz herausnehmen.
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LOW CARB Fate Bt

ZUTATEN (2 STUCK)
Fiir die erste Lage:

3 Eier GroBe M

30 g Haferflocken

30 g Kérniger Frischkase
Salz, Pfeffer

Fiir die zweite Lage:

125 g Wildlachs, in Wiirfel
geschnitten

Salz, Pfeffer
Zum Finish:

20 g Kdrniger Frischkése

ZUBEREITUNG

1 Die Eier trennen. EiweiB und Eigelb in verschiedenen Schiisseln
weiterverarbeiten.

2 Zum EiweiB die Haferflocken und den Frischkése geben und
durchmischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Das Eigelb mit dem Wildlachs vermischen und mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen.

4 Den Omelett Chef einschalten und aufheizen lassen.

5 Zuerst die EiweiB-Mischung verarbeiten. Dazu die Masse auf die

beiden Backmulden verteilen, Deckel schlieBen und 7 Minuten backen.

6 Danach mit einem Holzspatel herausnehmen und auf zwei Teller legen.

7 Ist das Gerat wieder aufgeheizt, wird die Eigelb-Masse gebacken.
Diese ebenfalls in 2 Portionen auf die Backmulden verteilen.
Deckel zu und 8 Minuten backen.

8 In der Zwischenzeit bestreicht man die beiden EiweiB-, Brote” mit
kdrnigem Frischkase.

9 Am Ende legt man darauf die beiden gebackenen Lachs-Eigelb
Scheiben und garniert mit in Ringe geschnittenen Friihlingszwiebeln.

TIPP

+ Als Geschmacksvariante bei den Zutaten fiir die 2. Lage etwas Dill
und Zitronenabrieb beifiigen. Das schmeckt herrlich frisch.

33

RS

NSO

N



34



ZUTATEN (4 — 6 STUCK)
4 Eier GroBe M

125 ml Milch

10 Scheiben Toast

Zucker

Zimt

etwas Butter

ZUBEREITUNG

| Die Eier und Milch in eine Schiissel geben und mit einem
Schneebesen etwas aufschlagen.

™o

-
L]
i

ARME
dRtter

ca. 3 Minuten durchziehen lassen.

(&%)

.

Deckel schlieBen.

o 8 E & a -
MMELSBACHER _*
i oa - i

Das Toastbrot zerzupfen, unter die Ei-Milchmischung heben und

Den Omelett Chef einschalten und aufheizen lassen.

Zum Backen die Backmulden jeweils nur bis zu 3% befiillen.

5 Backzeit 10 — 12 Minuten (je nach gewiinschtem Braunungsgrad).

5 Nach Programmende den Deckel 6ffnen und die Armen Ritter mit
zwei Holz- oder Silikonldffeln vorsichtig aus der Form heben

7 Zum Servieren mit Zucker und Zimt bestreuen.
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- ‘ N ZUTATEN (6 STUCK)  ZUBEREITUNG g
i L ]

. 125 g Butter | Die Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze auf der Kochplatte o
. » 150 g Brauner Zucker zerlassen, bis sie schaumt. Dann Zucker und Sirup hinzufligen, '

P et verriihren und zum Abkiihlen beiseitestellen.

1 EL Zuckerriibensiru [
b ™ (Gol P 2 Mehl mit Backpulver, Natron uns Salz mischen und zusammen mit v

e oldsaft) . . . LA

den Eiern zur abgekihlten Buttermischung geben.
b 2 B 200 g Mehl - , ) L L
. 3 Zum Schluss die Niisse und die weiBe Schokolade hinzufiigen und .

- YaTLBackpulver |eicht vermengen, so dass ein gleichmaBiger, klebriger Teig entsteht. .
& - i /i TLNatron 4 jetzt den Omelett Chef einschalten und aufheizen lassen. -|
s YaTLSalz 5 |n jede Backmulde 3 gehéufte Essliffel vom Teig geben. " e a

., 2 Eier GroBe M (Tipp: Teig mit 2 Loffeln abstechen). Deckel schlieBen und starten. L

. 100 g Niisse, grob gehackt 6 Die Blondies 7 - 9 Minuten backen lassen. Je langer, desto fester .

y @ ) wird der Kern. |
L 100 g weiBe Schokolade, i
. gehackt T Nach Programmende den Deckel ¢ffnen und die Blondies mit zwei | @
. v Holz- oder Silikonldffeln vorsichtig aus der Form heben. Vorsicht! L
" Die heiBen Kuchen sind anfangs recht weich. " i
. -
. 8 Mit einem Klecks Sahne oder mit Karamellsauce servieren. b
. L]
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ZUTATEN (2 STUCK)

1 Packung Blatterteig aus

dem Kihlregal
3 EL Vanillepudding
1 Ei (verquirlt)

Puderzucker

ir = ‘ -

ZUBEREITUNG

1 Blatterteig aufrollen und mit einem Speisering (ca. 15 cm
Durchmesser — wie Unterteller) Kreise ausstechen.

2 Den Oskar vorheizen.

3 Auf eine Seite jedes Teigkreises ca. 1,5 Essloffel vom Vanillepudding
geben.

4 Den Rand des Teigkreises mit Ei bestreichen (fir besseren
Zusammenhalt).

9 Den Kreis zusammenklappen und den Rand rundherum
(ggf. mit einer Gabel) festdrticken.

6 Die Teigtasche mit Hilfe eines Pfannenwenders (kein Metall!)
in den Oskar legen.

T Backzeit: 10 — 14 Minuten, je nach gewiinschter Braunung.

8 zum Servieren mit Puderzucker bestauben. ""
9 pie Teigreste kann man zu Knusperstangen verarbeiten. :
TIPP 8
+ Dazu passt hervorragend Apfelkompott oder Obstsalat. »
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ZUTATEN (4 STUCK)
1 Apfel, fein geraspelt
1TL Zitronensaft

4 Eier GroBe M

80 g Zucker

140 g Mehl

1 Prise Salz

1 Titchen Backpulver
80 g Quark

1 Tiitchen Puddingpulver
Vanille

etwas Zitronenabrieb
1 EL Orangensaft

Butter zum Anbraten

=
nuela Candal Bloggenn

Holz- oder Silikonléffeln vorsichtig aus der Form heben.
8 Mit etwas Puderzucker und VanillesoBe servieren.

TIPP
+ Anstatt Vanillesauce schmeckt dazu auch Apfelmus sehr gut.
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ZUBEREITUNG 4
1 Apfel schalen, raspeln und mit dem Zitronensaft vermischen, o
damit er nicht dunkel wird. r
? Eier und Zucker schaumig rithren. Nach und nach Mehl, Backpulver L
und Salz hinzuftgen. v -
3 Jetzt den Quark, das Puddingpulver, Zitronenabrieb, Orangensaft £ =
und den geraspelten Apfel untermischen.
4 Den Omelett Chef einschalten und aufheizen lassen. 8"
5 Die Backmulden ca. zu 3% mit dem Teig fiillen, Deckel schlieBen s
und fiir ca. 7 — 8 Minuten backen. i
6 Bei diesem Rezept werden ausnahmsweise die Backmulden bei P
jeder Zubereitung gebuttert. Denn die Krapfen schmecken mit
einem Hauch Butter einfach noch besser. Zudem werden sie "
dadurch auch etwas knusprig. i
1 Nach Programmende den Deckel 6ffnen und die Krapfen mit zwei '.






ZUTATEN (6 STUCK)
3 Eier GroBe M

200 g Zartbitterkuvertiire

100 g Schokotropfen
125 g Butter

1/2 TL Vanilleextrakt
200 g brauner Zucker
150 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

1 EL Kakaopulver

ZUBEREITUNG & r

1 Zartbitterschokolade und Butter in einer Schiissel im heiBen
Wasserbad schmelzen.

2 Die Schokolade abkiihlen lassen, bis die Masse cremig wird. |
Das ist wichtig, sonst werden die Brownies fest anstatt fluffig. Rt

3 Eier mit Vanillezucker und braunem Zucker schaumig schlagen. [
4 Die abgekiihlte Schokomasse hinzugeben.

9 Mehl mit Backpulver, Salz und Kakaopulver vermengen und mit
der fliissigen Masse verriihren. L

6 Nun noch die Schokotropfen unter die Teigmasse heben. L
7 Die Backmulden oben und unten mit etwas Ol auspinseln.

8 3 ELTeig in die Form filllen. Jede Backmulde sollte nur bis zu
3 befilllt sein!

]
9 Deckel schlieBen. Backzeit 8 Minuten fiir Brownies mit einem leicht o
fliissigen Kern. Backzeit 10 — 12 Minuten flir Brownies mit festem Kern.

10Nach jedem Backvorgang die Backmulden oben und unten mit Ko
einen Kiichenpapier ausreiben und wieder leicht mit Ol bepinseln. -
-
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