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Die Marke

KITCHENAID

FUR UNVERGESSLICHE
AUGENBLICKE

Willkommen in der késtlichen Welt der veganen und vegetarischen Klche!
Dieses Buch setzt auf jede Menge GemtUse, Obst, Getreide und Hulsenfrichte.
Erleben Sie ganz neu kombinierte Aromen und kiihne Kreationen und entdecken
Sie, wie schmackhaft Gerichte auch ohne Fleisch und Fisch sein kénnen. Dank
der KitchenAid Multifunktions-Kichenmaschine mitsamt Zubehér und anderer
KitchenAid-Klichengerate gehen Ihnen leckere vegetarische und vegane Gerich-
te kinderleicht von der Hand. Probieren Sie unzahlige clevere Mdglichkeiten aus.
Sie mUssen das Gerat nur einschalten, und schon kénnen Sie |hrer Kreativitat
freien Lauf lassen!

ENTDECKEN SIE DIE KABELLOSE
KOLLEKTION KITCHENAID GO

Mit der kabellosen Kollektion von KitchenAid kénnen Sie Ihrer Kreativitat ohne
lastige Kabel véllig ungebunden freien Lauf lassen. Ob Stand- oder Stabmixer,
Zerkleinerer, HandrUhrer, KaffeemUhle oder Handstaubsauger - jedes Gerat der
kabellosen Kollektion KitchenAid Go wird von einem abnehmbaren, wiederauf-
ladbaren Akku gespeist und lasst viel Freiheit flr leistungsstarkes Arbeiten ohne
lastige Kabel. Fernab jeder Steckdose bewegen Sie sich in Ihrer Kiche frei und
spontan und optimieren lhren reibungslosen Arbeitsablauf.
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MASCHINE &
IHR ZUBEHOR

DIE KUCHEN -



FINDEN SIE DIE KUCHENMASCHINE,

1-

ZU IHNEN

GROSSE WAHLEN

KLEIN (3,3L)
Sie lieben Dinner zu
zweit? Dann ist die
Version ,Klein“ das
Richtige fur Sie! Das
Plus: Sie passt auch
in sehr kleine Klchen.

2-FARBE WAHLEN
Wahlen Sie die Farbe, die lhre Persdnlichkeit am besten widerspiegelt.

PASST

MITTEL (4,8 L)

Die klassische Kichen-
maschine flar 4 bis
6 Personen bietet sich
far Zubereitungen fur
Freunde und Familie
an.

GROSS (6,9L)

Sie sind Meisterbacker
oder haben eine Grof3-
familie? Dann ist die
Kichenmaschine mit
Schisselheber wie fur
Sie gemacht!

KLEIN MITTEL GROSS
@ Empire-Rot @ Licbesapfel-Rot Pastellgelb @ Licbesapfel-Rot
Créme @ tEmpire-Rot Eisblau @ Empire-Rot
@ Onyx-Schwarz Blue Velvet @ Onyx-Schwarz
] Sgﬁi\g?zen_ @ Ink Blue @ Gusseisen-Schwarz
Créme Dried Rose O WeiB
Fresh Linen Feather Pink Dried Rose
O weiB @ Medaillon-Silber @ Medaillon-Silber
Pistazie ® Kontur-Silber @ silber
® Matcha @ Imperial Grey
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@ Pebbled Palm

Kyoto Glow

® Honey

FRUHLING

SOMMER

HERBST

WINTER

3-RUHRSCHUSSEL WAHLEN
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SOMMERROLLCHEN
MIT ERDNUSSSAUCE

026

Snacks &
Vorspeisen

Die Karotten schélen und die Schlangengurke waschen.
Beides im Food-Processor mit der Juliennescheibe in
feine Stifte schneiden. Die Avocado aufschneiden, das
Fruchtfleisch herausldsen und in Stifte schneiden.

In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen und
damit die Glasnudeln in einer Schissel Uberbrthen. Die
Nudeln 5 Minuten quellen lassen und abschutten.

Die Reisblatter in lauwarmem Wasser einweichen und
auf einem sauberen Klchentuch ausbreiten.

Um die Rollchen zu fullen, zuerst mit ein paar Salat-
blattern belegen. Je ein Rotkohlblatt und ein paar Min-
zeblatter in die Mitte legen, darauf einige Glasnudeln,
Karotten- und Gurkenstifte und zum Schluss ein paar
Avocadosticke verteilen. Das Reisblatt von unten tber
die Fullung klappen und straff ziehen. Die Seiten ein-
klappen. Das Blatt mitsamt Fullung fest einrollen. Die
Ubrigen Sommerrdlichen ebenso zubereiten, bis alle
Zutaten aufgebraucht sind. Die Ro6llchen bis zum Ser-
vieren kalt stellen.

FUr die Sauce alle Zutaten in ein Deckelglas fullen. Das
Glas fest verschlieBen und kraftig schttteln, bis eine
glatte Sauce entsteht. Alles mit gehackten Erdnissen
und Minzeblattern garniert servieren.

2 Karotten

% Schlangengurke

1 Avocado

509 Glasnudeln

8 Reisblatter

1 Handvoll Salatblatter

1 Handvoll Rotkohlblatter

1 Handvoll Minzeblatter
zzgl. mehr zum Servieren

Erdniisse, gehackt

SAUCE

2 EL Erdnussbutter
2 EL Agavensirup
2 EL Sojasauce

2 EL Reisessig

Fiir
4 Portionen

Zubereitung:
30 Minuten



ZUCCHINI-
BLINIS

036

Snacks &
Vorspeisen

Die Chiasamen in einer Schussel mit 100 ml Wasser
bedeckt 20 Minuten quellen lassen.

Die Enden der Zucchini abschneiden und die Zucchini
im Food-Processor mit der Reibscheibe raspeln.

Den Feingeback-RUhrer an der Klichenmaschine anbrin-
gen und Mehl, Backpulver, Pflanzendrink, Olivendl, Kur-
kuma, Knoblauchpulver und Salz in die RUhrschissel
fullen. Die gequollenen Chiasamen hinzufigen und alles
2 Minuten auf Stufe 2 verrUhren. Die Zucchiniraspeln
unterheben und 1 Minute weiterrthren.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und den Teig por-
tionsweise hineingeben. Sobald die Oberflache Blasen
wirft, die Blinis wenden und etwa 1 Minute von der
anderen Seite ausbacken. Lauwarm servieren.

4 TL Chiasamen
100 ml Wasser
2 Zucchini

150 g Weizenmehl
Type 1050

1 TL Backpulver
200 ml Pflanzendrink

1 EL Olivenél zzgl. mehr
zum Backen

% TL Kurkuma
% TL Knoblauchpulver
Salz

Fiir
6 Portionen

Zubereitung:
10 Minuten

Garzeit:
10 Minuten

Ruhezeit:
20 Minuten



PANINI

MIT SPINATPESTO
UND MOZZARELLA

054

Snacks &
Vorspeisen

Fur das Maisbrot die Mehle in die RUhrschissel der
Kichenmaschine fullen. Auf eine Seite das Salz streuen
und mit Mehl bedecken, Uber der anderen die Hefe
zerkrimeln. Den Knethaken anbringen und die Zutaten
in der Schussel 30 Sekunden auf Stufe 1 vermengen.
Wasser und Pflanzendrink angieBen und alles 3 Minu-
ten auf Stufe 2, dann weitere 4 Minuten auf Stufe 4 zu
einem Teig kneten.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zur Kugel for-
men. Die Teigkugel in eine mit Mehl bestdubte Schussel
setzen und mit einem Klchentuch bedeckt 1 Stunde an
einem warmen Ort gehen lassen.

Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache legen, etwas
flach dricken, mehrmals ringsum dehnen und zur Mitte
hin einschlagen, wenden und zum langlichen Laib for-
men. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, den Brot-
laib daraufsetzen und mit einem Kichentuch bedeckt
1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.

Den Backofen auf 210 °C vorheizen. Die Teigkugel mit
Mehl bestduben und mit einem Backermesser einschnei-
den. 25 Minuten im Ofen backen. Auf einem Kuchen-
gitter vollstandig abkUthlen lassen.

Flr den Belag die Knoblauchzehe abziehen und den
Spinat waschen. Beides mit Mandeln, Malz-Hefeflo-
cken, Olivenodl, Zitronensaft und Salz im Standmixer
auf Stufe 2 zu Pesto verarbeiten.

Vom Brot acht Scheiben abschneiden und mit dem
Pesto bestreichen. Die Zucchini putzen und mit einem
Sparschaler in Streifen schneiden. Den Mozzarella in
dinne Scheiben schneiden. Vier der Brotscheiben
mit Zucchini und Mozzarella belegen und jeweils die
Ubrigen Brotscheiben darauflegen. Die Panini in einer
Pfanne in 1 EL Olivendl braten oder in einem Sandwich-
toaster résten. HeiB3 servieren.

MAISBROT

3009 Weizenmehl
Type 812

200 g Maismehl

10g Salz

2049 frische Hefe

100 ml lauwarmes Wasser

200 ml lauwarmer
Pflanzendrink

1 EL Olivendl

BELAG

1 Knoblauchzehe

809 Babyspinat

759 Mandeln

1 EL Malz-Hefeflocken
100 ml Olivenél

2 EL Zitronensaft

1 Prise Salz

1 Zucchini

1 Kugel Mozzarella (125 9g)

Fiir
4 Portionen

Zubereitung:
30 Minuten

Garzeit:
30 Minuten

Ruhezeit:
2 Stunden



060

Salate &

Suppen

FUr die Pasta den Knethaken an der Kichenmaschine
anbringen. Mehl, Hartweizengrie3 und Salz in die RUhr-
schissel fallen und auf Stufe 2 vermengen. Das lau-
warme Wasser und das Olivendl angieBen und 4 Minuten
auf Stufe 2 kneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und 30 Minuten kalt stellen.

Den Nudelteig in vier gleiche Portionen teilen. Die
Nudelwalze mit dem Fusilli-Schneider an der Kichen-
maschine anbringen. Die Maschine auf Stufe 2 laufen
lassen und den Teig in gleichmaBige Fusilli schneiden.
Die Pasta auf ein bemehltes Klchentuch legen und
20 Minuten trocknen lassen. Stark gesalzenes Wasser in
einem Topf zum Kochen bringen und die Nudeln darin
3-4 Minuten kochen. Abschutten und abkUthlen lassen.

Flr die Salatzutaten den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Die Kirschtomaten halbieren. Ein Backblech mit Back-
papier auslegen, die Kirschtomaten darauf verteilen und
mit Olivendl betraufeln. Die Knoblauchzehe abziehen,
pressen und zusammen mit Salz unter die Tomaten
heben. Die Mischung etwa 20 Minuten im Ofen rdsten
und dann erkalten lassen.

Alle Zutaten fur das Pesto im kabellosen Zerkleinerer
zu einer glatten Sauce mixen.

Die Zucchini von den Enden befreien und fein wirfeln.
Die Nudeln in eine Salatschlssel geben, mit dem Pesto
vermengen und die Tomaten, Zucchiniwlrfel und den
Rucola unterheben. Den Schafskase Uber den Salat bro-
ckeln und alles zum Schluss mit einem Schuss gutem
Olivendl betraufeln.

VOLLKORNNUDELSALAT
MIT ROSTTOMATEN, RUCOLA-
PESTO UND SCHAFSKASE

PASTA
200g Weizenmehl

Type 1050 zzgl. mehr zum

Arbeiten
100 g HartweizengrieB
Salz

150 ml lauwarmes Wasser

2 EL Olivendl

SALATZUTATEN
4009 Kirschtomaten
1 EL Olivenédl

1 Knoblauchzehe
Salz

1 Zucchini

1009 Rucola

100 g Schafskase

gutes Olivendl zum
Betraufeln

RUCOLAPESTO

759 Rucola

50 g Pinienkerne

40 ml Olivendl

1 kleine Knoblauchzehe
Saft von 2 Zitrone
Salz, Pfeffer

Fiir
6 Portionen

Zubereitung:
30 Minuten

Garzeit:
25 Minuten

Ruhezeit:
50 Minuten



076

Salate &

Suppen

GAZPACHO

Das Wasser in den Standmixer fullen. Das gesamte
GemUse waschen bzw. putzen. Die Schlangengurke
langs vierteln, die Kerne herauslésen und das Frucht-
fleisch in kleine Stlcke schneiden. Den Knoblauch
abziehen. Gurkensticke, Knoblauch, Spinat, Rucola,
Krauter, Limettensaft, WeiBweinessig und Oliven6l zum
Wasser im Standmixer hinzuflgen und mit Salz und
Pfeffer wlrzen.

Den Mixer auf Stufe 5 stellen und alles zu einer sémigen
Suppe mixen. Mindestens 1 Stunde kalt stellen.

GRISSINI

Den Knethaken an der Kiichenmasche anbringen. Mehl,
Salz, die Trockenhefe, 1 EL Olivendl und das lauwarme
Wasser in die RUhrschlissel geben und 5 Minuten auf
Stufe 2, dann 3 Minuten auf Stufe 4 kneten.

Die Teigkugel in eine Schussel legen und mit Frischhal-
tefolie bedeckt 1 Stunde bei Zimmertemperatur gehen
lassen.

Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Den Teig flach dru-
cken, um Blasen zu entfernen, dann mit der Teigrolle
zu einem etwa 30 x 40 cm groBen Rechteck ausrollen.
Mit einem Teigradchen das Rechteck in der Mitte tei-
len und dann quer in 3 cm breite Streifen schneiden.
Jeden Streifen auf der bemehlten Arbeitsflache mit den
Handen zu einer etwa 30 cm langen Stange rollen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen, die Grissini darauf
verteilen, mit dem restlichen Olivenél einpinseln und in
Sesamsamen walzen.

Die Grissini 12-15 Minuten im Ofen backen, danach voll-
standig abkuhlen lassen. Den Gazpacho eiskalt servie-
ren und die Grissini dazu reichen.

GRUNER GAZPACHO
MIT SESAM-GRISSINI

GAZPACHO

120 ml Wasser

1 Schlangengurke
1 Knoblauchzehe
309 Spinat

309 Rucola

7049 frische Krauter
(Koriander, Schnittlauch,
Petersilie, Oregano etc.)

Saft von 2 Limette
2 EL WeiBweinessig
2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

GRISSINI

2509 Weizenmehl
Type 405 zzgl. mehr zum
Arbeiten

3g Salz

6 g Trockenhefe

2 EL Olivendl

140 ml lauwarmes Wasser
Sesamsamen

Fiir
6 Portionen

Zubereitung:
20 Minuten

Garzeit:
15 Minuten

Ruhezeit:
2 Stunden
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Haupt-

gerichte

GEFULLTES
GEMUSE

Die Oberseite der Tomaten als Deckel abschneiden und
beiseitelegen. Die Tomaten aushéhlen, dabei Samen und
Saft auffangen. Zwiebel und Knoblauch abziehen. Die
Paprikaschote putzen. Samen und Saft der Tomaten, die
Zwiebel, Knoblauchzehe und Paprikaschote im Food-
Processor mit dem Vielzweckmesser kurz in grobe Stu-
cke schneiden. Das Olivenol in einer Pfanne erhitzen
und das GemuUse darin 15-20 Minuten bei schwacher
Hitze unter haufigem RUhren dlnsten.

In der Zwischenzeit die Quinoa nach Packungsanwei-
sung garen und abschitten.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Den Feingeback-RUhrer an der Klichenmaschine anbrin-
gen und die Quinoa in der RUhrschissel mit dem
gedlnsteten Gemuse mischen. Den Tofu zerbrdseln
und hinzufligen, ebenso die Krauter der Provence. Alles
2 Minuten auf Stufe 2 rihren. Diese Fullung fest in die
ausgehohlten Tomaten dricken. Die Tomatendeckel
aufsetzen und alles 25 Minuten im Ofen garen. Sehr
hei3 genieBen.

6 groBe Tomaten (oder
runde Zucchini)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 rote Paprikaschote
120 g Quinoa

2009 Tofu rosso

1 EL Olivendl

Krduter der Provence
Salz

TR
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Fiir
6 Portionen

Zubereitung:
15 Minuten

Garzeit:
50 Minuten



VEGANER
LAYER CAKE

130

Am Vortag den Biskuitboden backen. Dazu den Back-
ofen auf 170°C vorheizen. Den Flexi-RUhrer an der
Klchenmaschine anbringen. Den Sojadrink in die
RUhrschUssel fullen, den Apfelessig dazugeben und
10 Sekunden auf Stufe 1 verrUhren. 15 Minuten ruhen
lassen, damit die Masse etwas andickt. Dann das Ol
und Apfelkompott hinzufigen und auf Stufe 1 weiter-
rihren. Zucker, Mehl, Backpulver und Salz hinzuflgen
und 2 Minuten auf Stufe 2 rthren.

Eine Springform (10 cm Ho6he, 15 cm Durchmesser)
mit Backpapier auslegen. Den Teig hineinflllen und
1 Stunde 15 Minuten im Ofen backen.

Die Form aus dem Ofen nehmen, den Biskuitboden auf
ein Kuchengitter stlrzen und vollstandig erkalten las-
sen. In Frischhaltefolie wickeln und bis zum nachsten
Tag kalt stellen.

Ebenfalls am Vorabend die Creme zubereiten. Dazu das
Kokosol in den Mixbehalter des kabellosen Stabmixers
fallen. Sojadrink, Zucker und Vanillepulver in einem
kleinen Topf zum Kochen bringen und zum Kokosédl
gieBen. Mit einem Spachtel rihren und mit dem Stab-
mixer 3 Minuten mixen, bis die Masse emulgiert. Den
Deckel auflegen und Uber Nacht kalt stellen.

Am nachsten Tag den Biskuitboden aus der Folie neh-
men und quer in drei gleich dicke Scheiben schneiden.
Die Crememasse in der RUhrschissel der Kichen-
maschine mit dem Schneebesen auf Stufe 8 zu einer
dicken Creme aufschlagen. In einen Spritzbeutel mit
Tulle fallen.

Den ersten Biskuitboden auf die Tortenplatte legen und
mit dem Spritzbeutel ringsum und in die Mitte Creme-
tuffs setzen. FUr die Garnitur die Frlchte klein schnei-
den und zwischen die Cremetuffs setzen. Den zweiten
Boden auflegen und Creme und Frlchte genauso dar-
aufsetzen. Beim dritten und letzten Boden ebenso ver-
fahren. Die Torte bis zum Servieren kalt stellen.

SURe
Leckereien

BISKUITBODEN

150 ml Sojadrink Vanille
% TL Apfelessig

100 ml neutrales Ol

200g Apfelkompott ohne
Zuckerzugabe

100 g feinster Zucker

2509 Weizenmehl
Type 550

10 g Backpulver
1 Prise Salz

CREME

190 g geschmacksneutrales
Kokosol

200 ml Sojadrink Vanille
3049 feinster Zucker
1 Prise Vanillepulver

GARNITUR
100g Erdbeeren
100 g Himbeeren

Fiir
8 Portionen

Zubereitung:
30 Minuten

Garzeit:
1 Stunde
20 Minuten

Ruhezeit:
Uber Nacht



VEGANE
MACARONS
MIT AQUAFABA

136

FUr die Macarons den Backofen auf 140°C vorheizen.
Die gemahlenen Mandeln mit dem Puderzucker ver-
mengen und durch ein feines Sieb streichen.

Den Schneebesen an der Kichenmaschine anbringen
und in der RUhrschissel das Aquafaba aufschlagen,
dabei mit geringer Geschwindigkeit beginnen und lang-
sam steigern. Sobald das Aquafaba Eischnee &hnelt,
den Zucker in drei Portionen einrieseln lassen. Die
Maschine noch 3 Minuten laufen lassen, damit die Masse
schon fest wird.

Die RUhrschUssel von der Maschine abnehmen und die
Mandel-Puderzucker-Mischung zum ,Eischnee” geben
und mit einem Spachtel unterheben, bis die Masse
homogen ist und feste Spitzen bildet.

Die Masse in einen Spritzbeutel flllen und diesen mit
einer Tulle (GréBe 10) versehen. Ein Backblech mit einer
Silikonmatte auslegen und gleichmaBige Macarons dar-
aufspritzen. Das Blech mehrmals auf die Arbeitsplatte
stoBen.

Die Macarons 25 Minuten im Ofen backen. AnschlieBend
herausnehmen, abkthlen lassen und erst dann von der
Silikonmatte 16sen.

FUr die Ganache die Schokolade in der Mikrowelle
schmelzen. Die Sojacreme in einem kleinen Topf erhit-
zen und die Schokolade in drei Portionen angief3en,
dabei standig mit dem Schneebesen schlagen, bis eine
homogene Masse entsteht. 30 Minuten kalt stellen,
damit die Ganache fest wird.

Die Masse in einen Spritzbeutel mit geriffelter Tulle
fallen und die Macarons damit fullen. Die gefullten
Macarons bis zum Servieren mindestens 6 Stunden
kalt stellen.

SURe
Leckereien

MACARONS

809g gem. Mandeln
80 g Puderzucker
759 Aquafaba*
909 Zucker

10 g Kakao

GANACHE

1009
Edelbitterschokolade

100 g Sojacreme

* Aquafaba ist die
Fliissigkeit, die beim
Kochen bestimmter
Hiilsenfriichte entsteht,
z.B. von Kichererbsen.

Fiir
15 Macarons

Zubereitung:
50 Minuten

Garzeit:
25 Minuten

Ruhezeit:
6 Stunden
30 Minuten



138

FUr den Tarteteig den Flachrihrer an der Kichenma-
schine anbringen. Mehl, Puderzucker, gemahlene Man-
deln, Salz und Margarine in der RUhrschUssel 3 Minuten
auf Stufe 2 verrthren. Den Mandeldrink angieBen und
weiterkneten, bis der Teig eine Kugel bildet.

Den Teig mit einer Teigrolle zwischen zwei Bdégen
Backpapier zu einem Kreis ausrollen, der ringsum zwei
Finger breiter ist als der Boden der Tortenform. 5 Minu-
ten im TiefkUhlfach oder 1 Stunde im KUhlschrank kalt
stellen. Eine Tarteform einfetten und die Teigplatte
hineinlegen. Uberstehenden Teig mit einem Messer
abschneiden und den Boden mehrmals mit einer Gabel
einstechen. 30 Minuten im TiefkUhlfach oder 6 Stunden
im Kuhlschrank kalt stellen.

Den Backofen auf 160 °C vorheizen und den Tarteboden
etwa 25 Minuten im Ofen backen.

Alle Zutaten far den Belag in einem Topf bei schwacher
Hitze unter standigem RUhren mit dem Schneebesen
erwdrmen und eindicken lassen. Die Zitronencreme auf
dem Tarteboden glatt streichen. Die Tarte bis zum Ser-
vieren kalt stellen.

SuRe
Leckereien

ZITRONENTARTE

TIPP

TARTETEIG

200g Weizenmehl
Type 550

659g Puderzucker
309 gem. Mandeln
Salz

100 g Margarine zzgl.
mehr fiir die Form

35 ml Mandeldrink

BELAG

200 ml Zitronensaft

80g Margarine

120 g feinster Zucker
150 g Mandelmus

30g Kartoffelmehl

% TL gemahlene Kurkuma

Durch Zugabe der Zesten
von 1 Zitrone lasst sich
das Zitrusaroma noch
stédrker hervorheben.

K

Fiir
8 Portionen

Zubereitung:
20 Minuten

Garzeit:
25 Minuten

Ruhezeit:
35Minuten im
Tiefkiihlfach
7 Stunden im
Kiihlschrank



KNUSPERMUSLI
MIT MANDELDRINK

158

FUr das Knuspermdusli den Backofen auf 180°C vor-
heizen. Haselnlsse, Mandeln und Pekannlsse mit
einem Messer grob hacken. In einer groBen Schissel
die Haferflocken mit den gehackten Haselnlssen und
Mandeln, Sonnenblumenkernen und 1 Prise Salz ver-
mengen. Das Kokosdl zusammen mit dem Agavensirup
und dem Vanilleextrakt in einem kleinen Topf zerlas-
sen, zu der Haferflockenmasse gieBen und verrihren.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Masse
darauf glatt streichen. 10 Minuten im Ofen backen,
wenden und nochmals 10 Minuten weiterbacken, dabei
aber im Auge behalten, denn die NUsse und Mandeln
brennen schnell an. Das fertig gebackene Knusper-
muUsli erkalten und aushérten lassen. Die Schokolade
mit dem Messer hacken und unter das kalte Knusper-
muUsli heben. Das Mdusli in einem Deckelglas luftdicht
verschlossen lagern.

Fur den Mandeldrink die Mandeln mindestens 8 Stun-
den lang wassern. Die Mandeln abschitten, absputlen
und abtropfen lassen, dann mit dem Mineralwasser im
Standmixer 2 Minuten auf Stufe 6 mixen. Ein Sieb auf
eine Schussel setzen und mit einem Kasetuch auslegen.
Den Mandelbrei in das Sieb gieBen und die FlUssigkeit
kraftig auspressen. Den ausgepressten Mandeldrink in
ein Deckelglas oder eine Flasche umfllen, verschlie-
Ben und bis zum Verzehr kalt stellen.

SURe
Leckereien

KNUSPERMUSLI

5049 Haselniisse, mit Haut
50g Mandeln, mit Haut
509 Pekanniisse

250 g Haferflocken

5 EL Sonnenblumenkerne
1 Prise Salz

2 EL Kokosol

4 EL Agavensirup

100 g Schokolade

1 EL Vanilleextrakt

MANDELDRINK
509 Mandeln

300 ml stilles
Mineralwasser

ffrid
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Fiir
6 Portionen

Zubereitung:
15 Minuten

Garzeit:
20 Minuten

Ruhezeit:
8 Stunden





