











Zutaten: Napfkuchen mit Niissen und

50g getrocknete Aprikosen an

75g Trockenpflaumen TrOCkenfr“(:hten
50g Korinthen Fir zwei Napfkuchenformen

2EL Weizenvollkornmehl a @ 16cm oder eine a @ 24cm i

50g Haselniisse a

50g Kiirbiskerne

50g weiche Butter

50g granoVita Haselnussmus

75g granoVita Ur-SiiRe

1 Prise Salz

1 gestr. TL gem. Naturvanille

4 Eier

3508 Magerquark

150 g Weizenvollkornmehl

1/2 Péckchen Weinsteinbackpulver
Semmelbrosel

Zubereitung:
Den Backofen auf 175°C vorheizen. Die ge-
trockneten Aprikosen und die Pflaumen in kleine 5
Sticke schneiden. Mit den Korinthen mischen und mit
Vollkornmehl bestauben (so verteilen sich die Friichte bes-
ser im Teig). Die Haselnusskerne und die Kurbiskerne hacken. Fir den Teig die
Butter, das Haselnussmus, die Halfte der Ur-SiiRe, das Salz und die Vanille mit
dem Mixer schaumig riihren. Die Eier trennen. Die Eigelbe und den Quark unter-
riihren. Die EiweiBe steifschlagen und mit der restlichen Ur-SiiBe weiter zu sehr
steifem Schnee schlagen. Die Eischneemasse auf den Teig geben, das mit Back-
pulver gemischte Mehl, die zerkleinerten Trockenfriichte sowie die Niisse dar-
iibergeben. Mit einem Kochlcffel alles vorsichtig untermischen. Zwei kleine oder
eine groke Napfkuchenform fetten und mit Semmelbréseln ausstreuen. Den Teig
einfillen, glattstreichen und im vorgeheizten Backofen auf der unteren Schiene
ca. 45 Minuten (kleine Formen) bzw. 80-90 Minuten (groBe Form) backen.

A



Waffeln

mit Ahorn-Sirup und

Preiselbeersahne

ca. 10 Sttick

Zubereitung:

Zutaten Waffelteig:
125 Butter

75g granoVita Ur-SiiRe

1 Prise Salz

4 Eier

abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone

250g Weizenmehl Type 1050

1/2 Péckchen Weinsteinbackpulver
250ml Buttermilch

Ol zum Ausfetten des Waffeleisens

Zutaten Preiselbeersahne:

250 granoVita Soja-Saane oder
Schlagsahne

2EL granoVita Ahorn-Sirup

100g eingelegte Preiselbeeren

auBerdem:

250g granoVita Ahorn-Sirup zum
BegieRen

Butter und Ur-StiBe schaumig riihren. Salz, Eier und Zitronenschale

zugeben und verriihren. Das mit Backpulver gemischte und gesiebte Mehl mit
der Buttermilch zur Butter-Ei-Masse geben und vermixen.

Ins Waffeleisen 2-3 gehéufte Essloffel Teig geben und nach gewtinschtem

Bréunungsgrad backen.

Die Soja-Saane oder Sahne mit dem Ahorn-Sirup steifschlagen und die
Preiselbeeren vorsichtig unterheben. Auf den Waffeln verteilen und mit Ahorn-

Sirup tibergieRen.
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Zutaten: Mandelromben
100g weiche Butter ca. 40 Stiick
100g granoVita Mandelmus

75g granoVita Ur-SiiBe

Mark von einer 1/2 Vanilleschote

2 Eier

300g ungehéutete, gehackte Mandeln
200g Weizenvollkornmehl

Mehl zum Bestéuben

auBerdem:

1Ei

3EL Sahne

150g ungehéutete, grob
gehackte Mandeln

100g granoVita Ahorn-Sirup
10-12 getrocknete Aprikosen

Zubereitung:

Den Backofen auf 200°C vorheizen.
Die Butter mit dem Mandelmus,
der Ur-SiBe und dem Vanillemark
schaumig riihren. Die Eier nach und nach unterrihren

und die gehackten Mandeln und das Weizenvollkornmehl unterkneten.

Den Teig auf einem eingefetteten Blech ausrollen.

Das Ei mit der Sahne verquirlen und den Teig damit bestreichen. Mit den
gehackten Mandeln bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 15-20 Minuten goldbraun backen.

Die noch heifen Teigplatten mit dem Ahorn-Sirup betraufeln und mit einem
scharfen Messer in Romben schneiden.

Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Die getrockneten Aprikosen in Streifen
schneiden und die Romben damit belegen.
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Haselnussplitzchen  zutaten:

ca. 75 Stiick

100g weiche Butter

100g granoVita Haselnussmus
200g granoVita Ur-Siie
Mark von 1/2 Vanillestange

1 Msp. Salz

1 Eigelb

2EL Milch

100g gehackte Haselniisse
200g Weizenmehl Type 1050
100g Schokoglasur

Zubereitung:

Die Butter und das Haselnussmus
mit der Ur-StiBe, dem Vanillemark
und dem Salz gut verriihren.
Eigelb und Milch zugeben und
ebenfalls unterriihren.

Die gehackten Haselntisse und das gesiebte Mehl zugeben und unterkneten.
Den Teig in Folie gewickelt ca. 1 Stunde kiihlen. Den Backofen auf 175°C vor-
heizen. Dann auf einer bemehlten Arbeitsfldche den Teig ca. 0,4 cm dick aus-
rollen und Kreise (ca. 4 cm @) ausstechen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten
Backofen in der mittleren Einschubleiste bei 175 °C 10-12 Minuten nach Sicht
backen. Vom Blech nehmen und auf einem Kuchenrost abkiihlen lassen.

Fiir die Verzierung die Schokoladenglasur im Wasserbad schmelzen und in
eine Spritztiite aus Pergamentpapier fiillen. Die Spitze etwas abschneiden und
diinne Linien auf die abgekiihlten Kekse ziehen.
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