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MINI-KAFFEE-
GUGELHUPFE
e G lini-Crugelhepte

Zutaten

» 150 g Dinkelmehl Typ 630

» 30 ml Sonnenblumendl

» 50 g geriebene Haselniisse

» 25 g Birkenzucker (oder anderes Sifungsmittel)
» 1 EL. Weinsteinbackpulver

> 100 ml Dinkel-Drink

» 3 TL 1oslicher Kaffee

» 50 g Reismilchschokolade

» 50 g Nougat

> Einige Zartbitter-Mokka-Bohnen

Zubereitung

1 Das Backrohr auf 180° C vorheizen. 5 Den Teig in die Férmchen fiillen
und ca. 25 Minuten lang backen.

6 Wihrend die Gugelhupfe auskiihlen, die
Reismilchschokolade zusammen mit dem
Nougat in einem Wasserbad schmelzen.

> Die Férmchen mit etwas Ol ausstreichen.

3 Das Mehl, die Haselniisse und den
Zucker mit dem Ol und dem Dinkel-
Drink zu einem glatten Teig verriihren.

7 Abschliefiend die Glasur auftragen, die
Gugelhupfe mit den Zartbitter-Mokka-

Bohnen verzieren und trocknen lassen.

4 Denl6slichen Kaffee und das Weinstein-
backpulver untermengen.
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MUSLIRIEGEL

mit weiller Schokolade

i car. I-20 Stiick

Zutaten

» 160 g Miisli (gemischt aus Braunhirseflocken, gepufftem Quinoa,
glutenfreien Haferflocken, Weinbeeren und Walniissen)

» 150 g getrocknete, aber trotzdem saftige Cranberrys
» 140 g neutrale Erdnussbutter

» 3 ELL Agavendicksaft

» 1% TL Johannisbrotkernmehl

» 100 g Mandelmus

» 80 g Kakaobutter

Zubereitung

1 Eine kleine Ofenblechform (ca. 20 x 25 cm) 5 Die Mandel-Kakaobutter-Mischung zu

mit Frischhaltefolie auslegen. dem Miislimix geben und gut unterriih-
ren. Die Masse in das vorbereitete Blech
geben, gleichmifig verteilen und dabei
die Masse verdichten.

> Das Miisli mit den Cranberrys und dem
Johannisbrotkernmehl in einer Schale
vermengen.

6 Fir ca. 1 Stunde in den Kiihlschrank

3 Mit der Erdnussbutter und dem Agaven-
geben.

dicksaft verkneten (hierbei richtig fest
durchkneten). 7 Die Masse in Riegelform schneiden, mit
kleinen Manschetten versehen (zum An-
fassen, sie schmelzen leicht in der Hand)
und im Kithlschrank aufbewahren.

4 Die Kakaobutter behutsam schmelzen. Das
Mandelmus dazugeben und unterriihren bis
alles fliissig und moglichst klumpfrei ist.
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Die
Cranberrys in dem
Riegel sind einfach super-
lecker, sie sind weich und
z&h und der gepuffte
Quinoa und die Braun—
hirseflocken knuspern
beim Reinbeifben.



NOUGAT-  zutaten
CUPS + 100 g Marzipan

» 8o g Nougat
57240?/ cA. » 50 g Zartbitter-Kuvertiire

10-12 Stiick

Zubereitung
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1 Backpapier in ca. 1 cm breite, 12 cm lange Streifen
schneiden und kreuzweise in Mini-Muffinformen
geben.

2 Das Nougat iiber einem Wasserbad schmelzen.

Tipp:
Eine leckere
Bereicherung fur
den Weihnachts—
teller!

3 Das Marzipan zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie
ausrollen und mit einer Plitzchenform kleine Wel-
lenkreise (Durchmesser ca. 5 cm) ausstechen.

4. Die Marzipankreise behutsam in die Mini-Muffin-
formen driicken (auf die Backpapierstreifen). Die
Backpapierstreifen werden uns nachher helfen, die
Cups aus der Form zu 16sen.

5 Das Nougat in die Marzipancups fiillen. Nach
Belieben eine kleine Marzipankugel in das Nougat
driicken. Vollstindig erkalten lassen.

6 Die Schokolade hacken und iber einem Wasserbad
schmelzen.

7 Aufjedes kleine Cup einen Kleks Schokolade geben

und erneut vollstindig auskiihlen lassen.

8 Mit Hilfe der Papierstreifchen die Cups aus den
Mufhinformen heben.
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NUSSECKEN

o 1 LBleck

Zutaten Boden

» 225 g Dinkelmehl Typ 630
> 75 g Speisestarke

» 125 g Birkenzucker

» 2 Packungen Vanillezucker
» 1 EL Apfelmus

» 2 EL Wasser

» 125 g vegane Butter

Zutaten Belag

» 200 g Erdbeer-Konfitire

» 200 g vegane Butter

» 200 g Agavendicksaft

» 2 Packungen Vanillezucker

» 200 g gemahlene Haselniisse
» 200 g gehackte Haselniisse

» 1 Packung Zartbitterschokolade

5 Die Butter mit dem Vanillezucker zerlassen,

Das Backrohr auf 170° C vorheizen.

Die Zutaten fiir den Boden zu einem glatten
Teig verkneten.

Den Teig auf einem mit Backpapier belegten
Backblech ausrollen (ausgerollt sollte der Teig
bequem auf das Backblech passen).

Mit der Erdbeerkonfitiire bestreichen.

Agavendicksaft und Haselniisse unterriihren.
Ist die Masse zu fest, etwas Wasser hinzufiigen.

— Bbickerec -

Die Nussmasse auf dem mit Konfitiire bestri-
chenen Boden gleichmifig verteilen.

Danach 30—35 Minuten lang backen.

8 Auskiihlen lassen und in Dreiecke schneiden.

Die Schokolade hacken und iiber einem Was-
serbad schmelzen. Die Spitzen der Nussecken
eintauchen und auskiihlen lassen.
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