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Riegel mit weilder

Schokolade

& Cranberrys

&gt cau. 10 Riegeds
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50 g cremiger Honig
20 g fliissige Butter
S0g weile Kuvertiire

.—.A»—

R O S S i S S S S R S S S S S S i
0000 9 Y 00 0 9 0 000

Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

Die Cranberrys und die weifde Schokolade grob
hacken. Alle Zutaten bis auf die Kuvertiire in
eine grofe Schiissel geben und mit einem grofien
Loffel oder mit den Handen zu einer gleichmaé-
Rigen, klebrigen Masse vermengen. Wichtig ist,
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dass sich alle trockenen Zutaten gut mit dem
Honig und der Butter verbinden.

Die Masse auf das Backblech geben und zu einem
Quadrat mit einer Dicke von ca. 1,6 cm driicken

und formen.

Die Misliplatte im Ofen (Mitte) in ca. R0 Minuten
backen. Die Musliplatte aus dem Ofen nehmen
und sofort mit dem Backpapier auf ein grofdes
Schneidebrett ziehen. Die Misliplatte in gleich
grof3e Riegel schneiden. Die Riegel vollstédndig
abkihlen lassen.

Die Kuvertiire grob hacken und iber dem
Wasserbad schmelzen. Die Kuvertiire in einen
Spritzbeutel mit einer kleinen Lochtulle fillen
und in Linien auf den Riegeln auftragen.

TIPP:
Fiir besonders schone Miisliriegel kann man noch ein paar
gehackte Cranberrys auf die fliissige Kuvertiire streuen.



Double Chocolate Bars

Ergibt ca. 6 Bars

30 g Haferflocken

30 g Hafercrunch

10 g Choco Krispies

20 g gehackte Mandeln oder Haselniisse
10 g Schokotropfen

2 TL Kokosbliitenzucker

1 TL Kakao oder Oatmeal Spice
25 g Butter

30 g cremiger Honig

15 g Ahornsirup

15 g Kokosol

30 g weifle Kuvertiire

Den Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

Alle trockenen Zutaten in eine Schiissel geben
und gut vermischen. Die Butter, den Honig, den
Ahornsirup und das Kokosél in einem kleinen
Topf erhitzen. Dann Uber die Miislimischung
gieflen und alles gut umrihren.
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Die Masse auf das Backblech geben und zu einem
Quadrat mit einer Dicke von ca. & cm driicken

und formen.

Die Miisliplatte im Ofen (Mitte) in ca. 156 Minuten
backen. Die Miusliplatte aus dem Ofen nehmen
und sofort mit dem Backpapier auf ein grofdes
Schneidebrett ziehen. Die Misliplatte fiir

ca. 30 Minuten in den Kithlschrank geben und
vollstandig abkiithlen lassen.

Die Kuvertiire grob hacken und tber dem
Woasserbad schmelzen. Anschliefiend die Misli-
platte mit einem grofien scharfen Messer in

6 Bars schneiden und die Unterseiten der Bars
mit geschmolzener Kuvertiire bestreichen. Die
Bars mit der Kuvertire im Kihlschrank aus-
héarten lassen.






Viertfruchtschnitte

mit Haselntissen

&gt cou. 12 Fruchtschnitten

40 g getrocknete Pflaumen

50 g Medjoul-Datteln

50 g getrocknete Weintrauben
40 g getrocknete Sauerkirschen
40 g gehackte Haselniisse

2 rechteckige Oblaten (ca. 10 x 25 cm)
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Die Trockenfrichte in einem Blitzhacker zu
feinem Mus zerkleinern. Die Haselniisse mit
einer Gabel unter das Fruchtmus heben.

Die Fruchtmasse auf eine Oblate geben, gleich-
méfdig festdriicken und mit der zweiten Oblate
bedecken. Dann in Schnitten oder Wiirfel
schneiden.






Register

Amaranth Bars ... 59

Apfeltraum mit Zimt, Pekannuss
& weifler Schokolade ..... 12
Aprikosen-Marzipan-Fruchtschnitte ...

Banana-Split-Riegel ..... 16

Chocolate Energy Balls ..... 28

Double Chocolate Bars ... 24

Erdnuss-Bananen-Misli-Cookies

Erdnuss-Salzkaramell-Riegel

Fruchtbites mit Aprikose, Mango

& Kokos ..... 3

Fruchtschnitte mit Dattel, Feige

& Pflaume ..... 35
Gojibeeren-Riegel ..... 56

Koérner-Powerriegel ..... 51

Miisli-Cookies mit Cranberrys .....

Misli-Cookies mit Rosinen

64

Miisli-Cookies mit Schokolade ..... 43
Nougat-Haselnuss-Riegel ..... 20
Oliven-Parmesan-Cracker ..... 63
Powerriegel mit Feige, Dattel & Walnuss ..... 15
Quinoa-Cranberry-Riegel ... 52
Riegel mit weifder Schokolade

& Cranberrys ... 18
Riegel mit weifder Schokolade & Mango ..... 27
Schoko-Kokos-Riegel mit Zitrone ... 23
Sommerriegel mit Kirsche, Cranberry

& Pflaume ..... 36
Superfood Bars mit Pistazie, Kakaonibs

& Orange ..... 55
Superfood-Riegel mit Erdnuss, Mandel

& Dattel ..... a8

Tomate-Kéase-Pinienkern-Rauten ..... 60

Vierfruchtschnitte mit Haselnlssen ..... 32








