snack

Naturlicher Genuss
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healthy & snacky ... macht Lust auf gesunden Genuss

Rezepte fiir einen gesunden und genussvollen
Dinkel-Backplausch

Sie suchen nach einer Mdglichkeit etwas fir Ihre Freunde oder fir die
Familie zu backen, das gesund und genussvoll sein soll? Dann probieren
Sie doch mal unsere einfachen Rezepte mit den nahrreichen
Dinkelprodukten aus.

healthy & snacky offeriert Ihnen, wie Sie schnell und einfach
nahrstoffreiche, leichte und vor allem késtliche Gebacke fur Freunde und
Familie zubereiten kdnnen.

En Guete winscht Ihnen

Ihr healthy & snacky Team




health
Q_g snock;y

Naturlicher Genuss

healthy & snacky ... macht Lust auf gesunden Genuss

Rezepte fiir einen gesunden und genussvollen
Dinkel-Backplausch

Mit unseren ballaststoffreichen Dinkel Miiesli Flocken lassen sich

genussliche Gebacke zubereiten.

MEHR WENIGER
Nahrungsfasern Kalorien ZLucker Fett
Py
A% mahr Mahrungsfaserm 10— 20% weniger Kalorien  70% weniger Zucker 50% weniger Fett

... glls handelsObliche Schoke-Frihsticks-Mischungen .. als handelstitliche Schoko-Frihsticks-Mischungen

Unsere Dinkel Muleslis sind ein gesunder Genuss-Hit!
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Basisprodukt

Dinkel Frichte Muesli, 7509
Art.Nr. ER-0410004035-1

Fruchtige Knusperle

Zutaten

125g Butter

250g Erbacher Frichte-Muesli
4 EL Dinkelmenhl

1 Ei

100g Honig

1 Packchen Vanillinzucker

2 TL Backpulver

Zubereitung

Butter in einem Topf schmelzen, Dinkel Friichte-Miesli unterrihren,
anschliessend das Dinkelmehl dazugeben und die Masse etwas abklihlen
lassen. Ei schaumig schlagen und zusammen mit dem Honig,

Vanillinzucker und Backpulver zur Mleslimasse geben.

Mit 2 Teelo6ffeln kleine Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen bei 175°C (Umluft 160°C)

ca. 10 Minuten backen.
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Basisprodukt

Dinkel Schoko Muesli, 750g
ER-0410003035-1

Nussecken

Zutaten

100g Butter oder Margarine
175g Dinkel Schoko-Muesli
250g Dinkelmehl

1 Ei

65g Honig

2 El Johannisbeermarmelade
2 EL Wasser

100g gehackte Nusse

50g Kuverture

1 Packchen Vanillinzucke

2 TL Backpulver

Zubereitung

Butter in einem Topf schmelzen, Dinkel Schoko-Muesli unterrthren,
anschliessend das Dinkelmehl und etwas Wasser dazugeben und die
Masse etwas abklhlen lassen. Ei schaumig schlagen und zusammen mit
dem Honig, , Nussen, Vanillinzucker und Backpulver zur Mieslimasse
geben. Mueslimasse ca. 30 Minuten kaltstellen und dann mit der

Johannisbeermarmelade bestreichen.

Im Backen bei 180°C (Umluft 160°C) etwa 15 bis 20 Minuten backen. Das
Geback etwas abkihlen lassen und dann in Quadrate von 8 cm x 8 cm

schneiden, diese diagonal halbieren, so dass Dreiecke entstehen.

50g Kuvertlre schmelzen und jeweils die beiden spitzen Ecken des

Gebécks darin eintauchen.



