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NCAKES

Dips Degﬁfdl‘lstf) 3 Eier, getrennt
i hiedenen DIp i ’
mlt versc fafﬂoé’efl‘ﬁl 200 g Mandelmehl

ghﬂenfrﬁl 125 g Buchweizenmehl

175 g Maismehl
Das EiweiB steif schlagen. Das Eigelb mit dem Zucker 7 g Backpulver
schaumig riihren und das Mehl, Backpulver und die Milch 100 g Zucker, braun
unterriihren. Zum Schluss den Eischnee mit einem Teig- 500 ml Milch ‘i
schaber unterheben. 50 ml Rapsdl «oeerd _cnen
gev'®
In einer vorgeheizten Pfanne kleine Pancakes, je 20 g, %@a\foeefem
rausbacken. BYOTT  guss?
00 g
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Plir die BlaubeersoBe das Wasser erhitzen und den Honig A o . was nne s © N
darin auflsen. Die Blaubeeren dazu geben und mit Tonka- 20 5 T°° 15CBTY 1e1ne”
bohne wiirzen. Das Ganze nun zum Kochen bringen und 5 5 3 gafto o o
Minuten kocheln lassen. Anschlie8end nochmals aufkochen 10 Tbymla
und die Starke einriihren und etwas abkiihlen lassen. 3

Fir das Schokomouse die eingelegien Datteln plirieren
und die restlichen Zutaten mit reinmischen.
abschmecken.

Fir die Zimtbutter die weiche Butter mit dem Honig und
den Gewiirzen zu einer glatten Masse verriihren.

Guten Appetit.

Da die Pancakes nicht sii3
gewiirzt sind, passt hier
sicherlich auch super mal

el njeWufulp b1l

Aufgrund des Buchweizenmehls

Mit Kakao 250 g Datteln, eingeweicht in
100 ml Kokosmilch
50 ml Kokosdl, nativ, fllissig
40 g [Kakaopulver
5 g Tonkabohne, gerieben
40 g Mandelmouse
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120 g Butter,

Zlmmertemperatur
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ein herzhafter Dip.

in den Pancakes haben wir hier
eine super Ballaststoffquelle.
Hierfiir unbedingt ungeschédlten
Buchweizen nehmen.

30 m1 Ahornsirup
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; g leent, geémahlen

: g Kardamom, geémahlen
9 Zimt, geémahlen



