Rezepte zur gelockerten Umstellungsphase

Vanille — Creme — Speise

11 Milch

1 Becher Sahne

2 P&ckchen Vanillepudding

1 Bitterschokolade

3 EL Agavendicksaft

3 EL Rum
1. in 1/8 kalter Milch Vanillepuddingpulver und Agavendicksaft einrthren
2. Restmilch zum Kochen bringen und die Puddingpulver Milch einrthren, kurz aufkochen lassen.
3. Pudding abkuhlen lassen.
4. Schokolade mit dem Messer raspeln, in den Pudding geben
5. Sahne schlagen und mit dem Rum unterheben.

Venezianisches Tofu- Mandel Dessert

50g geschdlte Mandeln

1 Tasse purierter Tofu (natur)

2 Tasse Mandelmuss

3 EL Agavendicksaft

3 EL Maisstarke

1 Prise Salz
1. Mandelmuss mit 2 Tassen Wasser, Salz, Agavendicksaft aufkochen
2. Maismehl mit wenig kaltem Wasser anrthren und in die kochende Masse ruhren; 5 Minuten leicht kochen
lassen.
3. Tofu darunter ziehen
4. Mandeln grob hacken und in der frockenen Pfanne roésten, unter die Masse rlhren
5. In Schalen anrichten und kalt stellen

Schoko- Nussmuss zartbitter

2509 Nussmuss

80g Butter

5 EL reines Kakaopulver

2 EL FruchtstiBe
1. Nussmuss und Butter auf kleiner Flamme weich werden lassen
2. Von der Flamme nehmen, Kakao und FruchtstiBe einrlhren. Die Masse nicht im Kuhlschrank aufoewahren,
damit sie streichfahig bleibt. SUBe und Kakao kann variiert werden

Apfel - Mango Pudding

1 Flasche Apfel-Mango Saft
2 P&ckchen Vanillepuddingpulver
2 Apfel
evil. 2 Mango
1. Saft mit Wasser auf 1| auffullen, in einem 1/8 | den Pudding anrthren.
2. Gewaschene Apfel mit Schale klein schneiden und in restlicher Fllissigkeit zum Kochen bringen
3. Puddingpulver- Flussigkeit einrihren und kurz aufkochen lassen
4. Kleingeschnittene Mango dazu geben
5. Pudding erkalten lassen und ggf. mit Sahne garnieren
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