nformation

neuform Pflaumen sind
kostliche Trockenfrichte
mit intensivem Aroma.
Wie bei Wein pragen
Klima und Boden des
Anbaugebietes den spe-
ziellen Geschmack der
Friichte. Die franzosi-
schen Pflaumen zeich-
nen sich durch ihr
stRes, fruchtiges Aroma
gepaart mit einer dezen-
ten, frischen Sdure aus,
die californischen Pflau-
men sind stBer und
zartschaliger aufgrund
des milderen Klimas.
Selbstverstandlich ent-
halten neuform Pflaumen
keine Konservierungs-
stoffe. Sie sind ein ge-
sunder Snack und

eine kostliche Zutat fur
Musli, Obst- und Kése-
kuchen, stiRe und pikan-
te Getreidegerichte so-
wie fiir Desserts.

Durch ihren hohen
Ballaststoffanteil regulie-
ren getrocknete Pflau-
men die Verdauung auf
natlrliche Weise.

100g enthalten durch-

Trockenfrichte

Pflaumen
s~

Reformhaus Kochstudig

Porridge mit Trockenpflaumen
(for 4 Personen/ ZZ 15 Min., GZ 20 Min.)

500 ml Wasser

120 g HOLO
Kernblattflocken

1 Pr. Meersalz

12 neuform Pflaumen

ZUBEREITUNG: Wasser zum Kochen brin-
gen, Kernblatiflocken einstreuen, Salz und ge-
schnittene Pflaumen zugeben. Bei geringer
Energiezufuhr ca. 20 Min. quellen lassen.
Danach in Spalten geschnittenen Apfel unter-

neuform international
19246 Zarrentin

Vital-Muffins

(fir 12 Stiick/ ZZ 20 Min., BZ 30 Min.)

150 g nevform
Pflaumen ohne Stein
125 g neuform
Weizenvollkornmehl
50 g HOLO
Haferflocken

50 g neuform Mandel-
kerne, fein gemahlen

60 g neuform
Rohrzucker, unraffiniert
11/2 TL Backpulver

1 TL Natron

1TL Zimt

1Ei

200 ml Buttermilch

60 g fliissige Butter

Fiir die Muffinbackform:
12 Papierformchen

ZUBEREITUNG: In feine Streifen geschnittene
Pflaumen mit Mehl vermischen. Dann Hafer-
flocken (1 EL fir die Dekoration zuriick lassen),
Mandelkerne, Zucker, Backpulver, Natron und
Zimt untermischen. Ei, Buttermilch und Butter
zugeben, Teig verrihren und in mit Papier-
fsrmchen ausgelegte Muffinform portionieren.
Muffins mit restlicﬁen Haferflocken bestreuen.
Im Backofen bei 180°C ca. 30 Min. backen.

TIPP: Tipp: Sehr lecker als Pausensnack und
zum Nachmittagskaffee.

zum fur's milch- ei- gluten-
Tee/Kaffee Picknick|  frei frei frei

C

Windbeutel mit

Quark-Sahne-Fiillung

(for 16 Stiick/ ZZ 35 Min.,
BZ 35 Min., RZ 15 Min.)

Trockenfrichte
Pflaumen

Rihren einen Klof3 ,abbrennen” bis sich ein
Belag auf dem Topfboden bildet (ca. 1-2
Min.). Masse in eine Schissel geben, kurz
abkihlen lassen und 1 Ei einrihren.

Nach 15 Min. restliche Eier einriihren bis ei-
ne glatte Masse entsteht.

Mit einem Spritzbeutel oder zwei nassen
Lffeln kleine Haufchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen. Bei 220°C
5 Min. backen, dann 30 Min. bei 175°C.
Sofort nach dem Backen aufschneiden und
auskihlen lassen.

Quark mit Pflaumenmus und feingewirfelter
Banane verrithren. Sahne steif schlagen und
unterheben.

Windbeutel fiillen und sofort servieren.

TIPP: Beim Backen in den ersten 15 Min. die
Backofentir nicht &ffnen, da die Windbeutel
sonst zusammenfallen.

Tee/Kaffeq  frei frei frei

| [ ]

raffiniet  zum milch- ei- gluten-}

Pflaumenmus, kalt geriihrt

(for 200 g/ ZZ 5 Min.)

200 g nevform 1 Pr. HOLO
Pflaumen ohne Stein  Bourbon-Vanillepulver
1Pr. Zimt  evtl. etwas Wasser

ZUBEREITUNG: Pflaumen im Mixer piirieren.
Mit Zimt und Vanille abschmecken. Evil. etwas

schnittlich: . R ) -
1060 K (249 keal); ohnf Zi(;ll] heben.ﬂPomdge in Suppentofsen oFler tiefe 250 ml Milch Fillung: Wasser einrishren.
1,8 g EW; 60,1 g KH; flissi ptel - Teller fillen. Kalte Sahne dariber giefien und 50 g Butter 100 g Magerquark TIPP: Lecker als Brotaufstrich und fir
0,2 g Fett; 5,0 BE 100 ml flissige Sahne  mit Zucker besireuen. . 1 Pr. Meersalz 100 g PHaumenmus, Kuchenfillungen.
4 EL neuform Rohrzucker, TIPP: Porridge schmeckt auch mit neuform 150 i kalt aeriih
unraffiniert  Weinbeeren oder geriebenem Apfel . g nevtorm u.| gervhrt
: Weizenvollkornmehl ~ (siche Rezept rechts)
4 Eier 1 Banane
200 ml Sahne schnell als milch- ei- gluten-
zubereitet Brotaufstr|  frei frei frei
ZUBEREITUNG: Milch, Butter und Salz er- C ]
hitzen. Mehl einrihren und unter kréftigem

bereitet Friihstiick|  frei frei frei

| | |

Sammeln Sie jetzt auch unsere leckeren neuform Rezeptkarten fiir:
Getreide ® Nisse & Samen ¢ Hilsenfriichte

pleicht gesundes| milch- ei- gluten-}
u

ZZ=Zubereitungszeit, RZ=Ruhezeit, QZ=Quellzeit, BZ=Backzeit, GZ=Garzeit

Art.Nr. 9601
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