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Weihnachtliches Backen mit gesund & aktiv

.In der Weihnachtsbackerei, gibt es manche Leckerei...!"
Hier haben wir einige Rezeptvorschlage fiir Sie zusammen-
gestellt - ohne Getreidemehl und Haushaltszucker - um Ih-
nen und lhren Liebsten die Weihnachtszeit zu versufen.

Mandel-Schoko-Taler (ca. 18 Stiick)

Zutaten

180 g Mandelmehl

a Teeldffel feinkdrniges Meersalz

2 TL Backpulver

50 g Kokosol

2 EL Agavendicksaft

Mark einer Vanilleschote

100 g grob gehackte dunkle Schokolade (mind. 70 % Ka-
kaoanteil)

Zubereitung

Kokosdl in einem Topf bei niedriger Temperatur schmelzen.
Mandelmehl, Salz, Backpulver, Agavendicksaft und Vanil-
lemark in eine Schissel geben, vermischen und zu einem
Teig kneten. Die Schokolade in kleine Stiickchen brechen
und unter den Teig mischen. Den zu einer grof’en Kugel
geformten Teig 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.
Backblech mit Backpapier auslegen. Zuerst aus dem Teig
kleine Kugeln formen. Und sie dann vorsichtig mit einem
Glasboden platt driicken. Im vorgeheizten Backofen fir ca.
7 Minuten bei 175 Grad backen.

Zimtsterne (ca. 10 Stilck)
Zutaten

2 Eiweil}

80 g Honig

200 g gemahlene Mandeln
80 g gemahlene Haselnisse
2 EL Zimt

1 Prise Meersalz

Zubereitung

Eiweil} mit einem elektrischen Handriihrgerat steif schla-
gen. Den Honig hinzufligen und solange rihren bis die
Masse glanzt.

2 EL davon in eine separate Schussel geben. Den Rest
mit Mandeln, Haselnlssen, Zimt und Salz verrihren, bis ein
fester Teig entsteht. Danach fiir 10-15 Minuten ins Eisfach
legen.

Den Teig vorsichtig ausrollen, mit einer Sternform ausste-
chen. Das Ubrige steif geschlagene Eiweil3-Honig-Gemisch
mit einem Backpinsel auf die Sterne streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 120 Grad etwa 15 Minuten
backen. AnschlieRend die Temperatur auf 100 Grad schal-
ten und die Sterne 25 Minuten weiterbacken.

Florentiner Platzchen (ca. 20 Stiick)
Zutaten

40 g Macadamia-Nusse

50 g Butter

80 g Kokosmilch

90 g Honig

60 g Mandelplattchen

60 g dunkle Schokolade (mind. 70 % Kakaoanteil)

Zubereitung

Macadamia-Nusse grob hacken.

Butter, Kokosmilch und Honig in einem kleinen Topf auf klei-
ner Stufe vorsichtig erhitzen bis die Masse leicht kochelt. 10
Minuten unter standigem Ruhren weiter kdcheln.
Macadamia-Nusse und Mandelblattchen dazugeben und
unterrtihren.

Die Masse mit einem Essloffel auf Backpapier legen und
vorsichtig formen. Im vorgeheizten Backofen auf 200 Grad
10 Minuten backen.

Die noch warmen Florentiner mit einem mit Butter bestri-
chenen Gefal aus Glas etwas platt driicken und auskihlen
lassen.Schokolade im Wasserbad schmelzen und die aus-
gekuhlten Platzchen damit bestreichen.
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