ANNA FRONVEK

ROTWEIN-GCEWRARZ-KUCUEN

Trotkene Zutaten : Flhssige Zutaten:
7690 3 Weizenmell (typ 4o5) A0 09 Sojamilcn
A gestvichener EL Sptisestavke 200‘3 ?_uvk\o\ttt\-\witv’t&ve_‘o\\escv\w\o\.%ﬂr\
A0 0q Mandein, geivahnirn 30, neutvates Rapsol

1004 zutker 2009 Rotwin (halotvocken)
A00q Scwokodvops [genack te Wuwevlire

A Pk Backpulver (ASq)

Y qestvichener TL Salz

2109 Wokoo pulver

A gestvicheney TL Zimi

"4 qestvichener TL Wavdawwom , qemaintein

A gestvichener TL Ltbkuthengewlyvz

Huew 10

Ay 0o anf A5 C wwmlunft vevheizen (edev A%o°C 0oty - Wnkrhitze)

2) BackRorm mit Bacls papier ausizgen

3) Ale trolkenen Zulaten in tiner qvoen Scwissel Vevmischen.

4) Die sa'\qm'\kcb\ in i hitinen Topt Uurt awf kochen , vom Hevd nelmen, Kuver Cire hinein oele N
A-1 Minunten stehen Laseen wad %ln‘tt vahven .

5) Rotwein und Ropsdl zuv Schoki—Mi:chumﬁ Winzu fGopen waol glatt vihren

3) Dit £lassigen 2utattn zuw den trodhenen Zutaten geben und alles, mit dewm Schneebes<n, zu
tinev homogenen Masie vevvithren.

) Mmasse in die Batkform fallen und ouf wittlever Schiene backen

% Springform : 35 - 45 Minuten

Kastenform: 45— 60 Minutey /\Q_) uwm zw festen
Qmen Zalwmstocher |Messer

Muffinform: A&~ 22 Minuten in die dickste Stene in dev
Mitte stecien - bleibt kein Fuissiger Teig hangen =fertig o
8) Nach dewn Backen Mowmphett aurkGhlen Latien
wean doch |, alle & Minuten Test wiederhalen
und wit geqcamolzener Kuvertive oder w ubevziehen

1509 Puderzutker

3-5 EL Rotwein <
Prise Zimt /




