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Neue trendige Tassenkuchen in 5 Min.
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aus Schokolade…



In einem Becher: Die Butter 30 Sekunden bei 800 Watt in 
der Mikrowelle schmelzen.

Unter ständigem Rühren nacheinander das Ei, den Zucker, 
den Vanillezucker, den Kakao, das Mehl und das Backpul-
ver hinzugeben. 1 Minute und 20 Sekunden bei 800 Watt in 
der Mikrowelle backen.

Kakao 
Der Klassiker

FÜR 1 BECHER – IN 5 MINUTEN – BEI 800 WATT

ZUTATEN
1 Stk. Butter, 1 cm dick (30 g)
1 Ei
2 EL Zucker
1 Pck. Vanillezucker
2 EL Kakaopulver, ungezuckert
4 EL Mehl
½ TL Backpulver
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In einem Becher: Die Butter 30 Sekunden bei 800 Watt in 
der Mikrowelle schmelzen.

Nacheinander das Ei, den Zucker, den Vanillezucker, die 
Sahne, das Mehl und das Backpulver sorgfältig einrühren. 
Die Schokotropfen oder Schokoladenstückchen einstreuen 
und leicht unterheben. 1 Minute und 40 Sekunden bei 
800 Watt in der Mikrowelle backen. Mit einigen restlichen 
Schokotropfen oder Schokoladenstückchen verzieren.

Vor dem Verzehr 1 Minute abkühlen lassen.

Vanille 
mit drei Schokoladensorten

FÜR 1 BECHER – IN 5 MINUTEN – BEI 800 WATT

ZUTATEN
1 Stk. Butter, 1 cm dick (30 g)
1 Ei
2 EL heller Rohrzucker
½ Pck. Vanillezucker
1 EL fl üssige Sahne
5 EL Mehl
½ TL Backpulver
2 EL Schokotropfen (30–35 g) in drei 

Geschmacksrichtungen oder 
wahlweise 3 Stk. Zartbitterschokolade 
+ 3 Stk. weiße Schokolade 
+ 3 Stk. Vollmilchschokolade, 
in kleine Stücke gehackt

DEKORATION
einige gemischte Schokotropfen oder 

Schokoladenstückchen
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Nuss-Krokant 
in Nugatschokolade

In einem Becher: Die Butter mit der Nugatschokolade 
30 bis 40 Sekunden bei 800 Watt schmelzen.

Die Schokoladenmasse glatt rühren und den Becher etwas 
abkühlen lassen. Das Ei, den Vollrohrzucker (Mascobado), 
das Mehl, das Backpulver, die Milch und den Krokant unter 
ständigem Rühren hinzufügen. 1 Minute bei 800 Watt in 
der Mikrowelle backen. Die Nugatschokolade in die Mitte 
geben und noch einmal 30 Sekunden fertig backen.

Mit Krokant und gehackten Nüssen bestreuen.

Vor dem Verzehr 1 Minute abkühlen lassen. 

FÜR 1 BECHER – IN 5 MINUTEN – BEI 800 WATT

ZUTATEN
1 Stk. Butter, ½ cm dick (15 g)
6 Stk. Nugatschokolade (30 g)
1 Ei
2 EL Vollrohrzucker (Mascobado)
5 EL Mehl
¼ TL Backpulver
2 EL Milch
2 EL fertiger Mandel-Haselnusskrokant 

DEKORATION & FÜLLUNG
1 Stk. Nugatschokolade (5 g)
1 TL fertiger Mandel-Haselnusskrokant
2 TL gehackte Haselnüsse
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Oreo-Kekse 
in Vollmilchschokoladenteig

In einem Becher: Die Butter mit der Schokolade 30 bis 
40 Sekunden bei 800 Watt in der Mikrowelle schmelzen.

Die Schokoladenmasse glatt rühren und den Becher leicht 
abkühlen lassen. Nacheinander das Ei, die Sahne, den 
Vanillezucker oder den Vanilleextrakt, das Mehl und das 
Backpulver gut untermischen und aufschlagen. Die Oreo-
Keksstückchen leicht unterheben.

1 Minute und 30 Sekunden bei 800 Watt in der Mikrowelle 
backen. Mit Oreo-Stückchen garnieren.

Vor dem Verzehr 1 Minute abkühlen lassen.

FÜR 1 BECHER – IN 5 MINUTEN – BEI 800 WATT

ZUTATEN
1 Stk. Butter, 1 cm dick (30 g)
3 Stk. Vollmilchschokolade (15 g)
1 Ei
2 EL fl üssige Sahne 
1 TL Vanillezucker oder fl üssiger 

Vanilleextrakt
4 EL Mehl
½ TL Backpulver
3 grob zerkleinerte Oreo-Kekse

DEKORATION
1 in kleine Stücke gebrochener 

 Oreo-Keks
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