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Schoko-Lava Kuchen

	



	Zutaten

	
	
		1 Paket Schoko Kuchen Fertigmischung EDEKA

		420 ml Wasser

		3 große Eier

		80 ml Rapsöl

		480 ml Magermilch

		3 Pakete GALA Schokopudding zum Kochen Dr. Oetker

		350 g Zartbitterschokolade geraspelt



	 

	 

	Zubereitung:

	
	In einer großen Schüssel Backmischung, Wasser, Eier und Öl vermischen; den Mixer auf niedriger Geschwindigkeit 30 Sekunden lang arbeiten lassen. Auf mittlerer Geschwindigkeit dann noch mal 2 Minuten alles umrühren.

	
	Nun die ganze Masse in einen eingefetteten Slow Cooker geben. In einer anderen Schüssel mit dem Schneebesen Milch und Puddingpulver für 2 Minuten durchrühren. Für 2 Minuten ruhen lassen. Danach noch einmal kräftig durchschlagen.

	
	Jetzt über den Teig geben und mit Schokoladenraspel bestreuen. Deckel drauf und bei hoher Hitze 3-4 Stunden (oder bis ein Zahnstocher, den man in den Kuchen sticht (nicht in den Pudding!), ohne feuchte Krümel daran heraus kommt) backen.

	
	ACHTUNG: Machen Sie auf KEINEN Fall im frühen Stadium den Deckel ab, weil der Kuchen sonst nicht mehr "geht" oder zusammenfällt. Erst zum späteren Zeitpunkt, also frühestens nach 3 Stunden, können Sie den Gartest machen. Warm servieren.

	
	Menge: 12 Portionen. 


Pizza-Nudel-Auflauf

	
	
	


Zutaten

	
	
		1 Paket Rigatoni Nudeln

		1-1/2 Pfund Rinderhack

		1 kleine Zwiebel, gehackt

		4 Packg. Mozzarella klein schneiden

		Pizza Sauce (siehe Rezept unten)

		2 Dosen Steinpilz Cremesuppe von REWE

		1 Glas oder Dose geschnittene Jalapenos ca. 220 g



	
	
	


Pizza-Sauce:

	
	
		1 große Dose geschälte Tomaten püriert

		140 g Tomatenmark

		1 Tl süßes Paprikapulver

		1/2 TL Paprikapulver scharf

		1/2 Tl Muskat

		Saft von 1/2 Zitrone

		1-1/2  TL getrockneter Oregano 

		Pfeffer, Salz 

		Chiliflocken 

		2 ELOlivenöl

		1 TL Butterschmalz 

		1 mittelgroße Zwiebel, fein gehackt 

		2 Knoblauchzehen, fein gehackt 

		2 Lorbeerblätter,

		1/2 l Gemüsebrühe 



	
	
	


Zubereitung:

	
	Pasta nach Packungsvorschrift kochen und beiseite stellen.
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