ZENTRALE

Keaft der N

VEGANE ERDNUSS-AMARANTH PLATZCHEN

v

VEGAN

Knusprig lecker und schnell gemacht: Von diesen veganen Erdnuss-Amaranth-
Platzchen kénnen wir nicht genug bekommen! Umso besser, dass unsere Kollegin aus
der Abteilung Qualitatssicherung und Lebensmittelrecht es beim diesjahrigen
internen Backwettbewerb mit uns geteilt hat.
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Schwierigkeitsgrad Arbeitszeit Anlass

Zutaten fiir 20 Stiick:

e 65 g biozentrale Erdnussmus Crunchy
¢ 50 g biozentrale Ahornsirup

10 g biozentrale Kokosol
30 g biozentrale Amaranth Poffies
Zartbitter Kuvertire

WIR WUNSCHEN EINEN GUTEN APPETIT!

www.biozentrale.de
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ZENTRALE

Kiaft derNeitir!
VEGANE ERDNUSS-AMARANTH PLATZCHEN

Zubereitung

Die Amaranth Poffies in einer Pfanne kurz ohne Ol anrdsten.

Erdnussmus, Ahornsirup und Kokosol im Wasserbad schmelzen und mit den Amaranth Poffies vermischen.
Masse auf einem Backblech glattstreichen und im Kiihlschrank kalt werden lassen.

Nach Belieben in Form bringen (z. B. Wiirfel schneiden, mit Ausstechern arbeiten oder Platzchen formen).
Mit im Wasserbad geschmolzener Zartbitter Kuvertiire verzieren.
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Du mochtest noch weitere Rezepte von unserem Backwettbewerb testen?
o Apfel-Spekulatius-Kuchen

No-Bake vegane Kokos Kugeln

Schoko Crossies

Elisenlebkuchen

Lebkuchen-Mascarpone-Torte

WIR WUNSCHEN EINEN GUTEN APPETIT!
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https://www.biozentrale.de/produkt/amaranth-poffies/
https://www.biozentrale.de/produkt/erdnussmus-crunchy/
https://www.biozentrale.de/produkt/ahornsirup/
https://www.biozentrale.de/produkt/kokosoel/
https://www.biozentrale.de/rezept/apfel-spekulatius-kuchen/
https://www.biozentrale.de/rezept/vegane-kokos-kugeln/
https://www.biozentrale.de/rezept/schoko-crossies/
https://www.biozentrale.de/rezept/elisenlebkuchen-rezept/
https://www.biozentrale.de/rezept/lebkuchen-mascarpone-torte/

