Mohnpesto

Mandeln in einer Pfanne oder im Ofen rosten.

Mohn in einer Pfanne rosten. Entweder mit einer
traditionellen Mohnreibe oder mit dem Blender
mahlen. Es muss so lange gemahlen werden, bis das
Ol aus dem Mohn austritt und er glinzend-feucht
wird. Daflir muss er evtl. zweimal durch die Reibe.

Mit den restlichen Zutaten im Blender zu einer cre-
migen Masse verarbeiten. Falls sie zu dickfliissig wird,
Wasser hinzufligen.

Mohnpesto in ausgekochte Gliser fillen, mit einem
Olivendlspiegel bedecken, verschlieSen und kiihl
aufbewahren. Innerhalb von 2 Wochen aufbrauchen.

3EL
160 g
80g
120 ml

Mandeln
ungemahlener Mohn
Parmesan

Olivendl + Ol fur den
Spiegel

Salz

Pfeffer



Butterscotch-Karamell

Puderzucker in einer Pfanne schmelzen lassen. Dabei mit einem Koch- 200g
16ffel stindig rithren, immer wieder von der Flamme nehmen, wenn er 4EL
zu schnell schmilzt.

110 ml
Wenn keine Klumpen mehr da sind, zu einem Schneebesen wechseln,
wenn mit einer beschichteten Pfanne gearbeitet wird, dann einen gum- 1TL

mierten Schneebesen verwenden. Butter und Sahne hinzufligen
und energisch verrithren. Achtung, Verbrennungsgefahr!

Von der Flamme nehmen. Wenn das Karamell ein wenig abkiihlt ist,
Salz hinzufiigen.

Noch warm in heifl ausgewaschene Einmachgliser abftillen und
gut verschlieBen.

Hausgemachtes
Granola

2EL
2EL
1EL
2EL
1EL
Alle Zutaten bis auf die Cranberrys gut miteinander verriihren.
S5EL
Mindesten 1 Stunde bei 120 °C im vorgeheizten Ofen rosten.
Immer wieder mit einem Loffel wenden, bis das Miisli goldbraun 1%TL
ist. Abkdihlen lassen. 1TL
Wenn das Granola abgekiihlt ist, die Cranberrys unterriihren. 1EL
3EL

Puderzucker

Butter
(Zimmertemperatur)
Sahne
(Zimmertemperatur)
Fleur de Sel

Haferflocken
Walnusse
Haselnusse
Kurbiskerne
blanchierte
Mandeln
Sonnenblumen-
kerne
naturtruber
Apfelsaft
gemahlener Zimt
gemahlener
Kardamom
Haselnuss- oder
Walnussél
getrocknete
Cranberrys
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