Schioles Sehmels, Stanaen

Kiihlschrank Rezept

Alle Zutaten im Mixer zu einer feinen Masse verarbeiten, in die Formen geben
und mit einem Loffel glattstreichen. Fiir eine Stunde bei ca. 6 °C im Kiihlschrank
lagern. Dann aus der Form herausdriicken. Anschliefend mit Kakaopulver oder

Haferflocken bestreuen. Je nach Zimmertemperatur empfiehlt sich die weitere
Aufbewahrung im Kiihlschrank.

Zdaten

50 g Cashewkerne

50 g Paraniisse

10 Datteln Medjool

25 g Kakaopulver

25 g Kakaonibs

25 g Kakaobutter, geschmolzen
1TL Vanille

1TL Zimt

YaTL Salz

Ergibt ca. 10 Stangen
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Dorr Rezept

Es werden 90 g der Mandeln gemahlen, 10 g bleiben zur Dekoration. Die Feigen
werden mit Wasser und Salz im Mixbehdlter zu einer groben oder feineren Paste
vermahlen, mit den gemahlenen Mandeln in einer Schiissel zusammengemischt,
in die Form gestrichen und mit ganzen Mandeln dekoriert. Fiir 24 Stunden bei 42°C
im Dérrgerat antrocknen. Dann die Riegel aus der Form herausdriicken und weitere
24 Stunden bei 42°C im Dérrgerdt trocknen. Alternativ kann auch ein Backofen
bei niedrigster Temperatur mit leicht gedffneter Tiir genutzt werden (Achtung:
Dadurch kann sich die Trocknungszeit verdndern).

Zutaten

150 g Helle Bergfeigen
100 g Mandeln

75 ml Wasser
1MS Salz

Ergibt ca. 10 Riegel
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https://www.keimling.de/cashewkerne-ohne-haut/
https://www.keimling.de/paranusskerne/
https://www.keimling.de/datteln-medjool-giant-supreme/
https://www.keimling.de/kakaopulver-ungeroestet/
https://www.keimling.de/kakaonibs/
https://www.keimling.de/kakaobutter/
https://www.keimling.de/helle-bergfeigen/
https://www.keimling.de/mandelkerne/

Sesamscbinitten

Dorr Rezept
Zdaten

150 g Sesam, hell oder schwarz

50 g Agavendicksaft

25 ml Wasser

2 El Sesammus, weip oder schwarz
1MS Salz

Ergibt ca. 10 Schnitten

Alle Zutaten in einer Schiissel zusammenmischen und in die Form streichen. Fiir
24 Stunden bei 42°C im Ddrrgerdt antrocknen. Dann die Schnitten aus der Form
herausdriicken und weitere 24 Stunden bei 42°C im Ddrrgerdt trocknen. Alternativ

kann auch ein Backofen bei niedrigster Temperatur mit leicht gedffneter Tir
genutzt werden (Achtung: Dadurch kann sich die Trocknungszeit verdndern).

Dorr Rezept

Zutaten

75 g Ananas

75 g Datteln Deglet Nour entsteint
100 g Kokosraspeln

20 g Kokosstreifen

1EL Kokosmus

75 ml Wasser

1MS Salz

Ergibt ca. 10 Streifen

Es werden 20 g der Kokosstreifen mit Messer oder Mixer zu kleinen Stiickchen
verarbeitet, 10 g bleiben zur Dekoration. Datteln und Ananas mit Wasser und Salz
im Mixbehélter zu einer groben oder feineren Paste verarbeiten. Dann Kokosmus
und die Halfte der Kokosstreifen hinzugeben und mit Kokosraspeln in einer Schiissel
zusammenmischen. In die Form streichen und mit den restlichen Kokosstreifen
dekorieren. Fiir 24 Stunden bei 42°C im Dorrgerdt antrocknen. Die Schnitten aus
der Form herausdriicken und weitere 24 Stunden bei 42°C im Dorrgerdt trocknen.
Alternativ kann auch ein Backofen bei niedrigster Temperatur mit leicht gedffneter
Tiir genutzt werden (Achtung: Dadurch kann sich die Trocknungszeit verdndern).
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https://www.keimling.de/agavendicksaft/
https://www.keimling.de/weisses-sesammus-tahini/
https://www.keimling.de/schwarzes-sesammus/
https://www.keimling.de/ananas-stuecke-first-class/
https://www.keimling.de/datteln-deglet-nour-supreme-entsteint/
https://www.keimling.de/dr.-goerg-kokosraspeln/
https://www.keimling.de/kokosnuss-streifen/
https://www.keimling.de/dr.-goerg-kokosmus/

