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allgemeine tnfos:

genial ist, wenn du einen hochleistungsmixer und eine s-messer kiichenmaschine zur
verfligung hast (ein thermomix vereint zu einem gewissen grad beide gerate).

falls dies nicht der fall ist und du nur einen leistungsstarken mixer hast, beachte bitte
folgendes, um diesen bei der relativ zahen und klebrigen teigherstellung nicht zu Uberlasten:

trockene zutaten wie nlsse immer zuerst und separat von trockenfriichten zerkleinern.
konkrete vorgehensweise:

trockenes wie nlsse zerkleinern. der bianco puro beispielsweise schafft ganz gut eine menge
von ca. 150 g auf einmal.

zerkleinerte nisse dann in ein schdlchen fillen und beiseite stellen.

datteln und andere klebrige zutaten klein schneiden. um sicher zu gehen, dass sich kein
stein oder ahnliches in den trockenfriichten befindet, mindestens halbieren (mache ich
unabhangig davon, welches gerdt ich verwende) und mit der angegebenen menge
flissigkeit im leeren mixer - ein bisschen nusspulver schadet natirlich nicht ;) - zerkleinern.
der bianco schafft ca. 200-300 g. wenn du einen stampfer hast, kannst du damit die zahe
masse ganz gut zum messer schieben.

trockene und zéhe masse anschlieBend am besten in einer schissel mit einer gabel oder mit
den handen zu einem teig vermengen. wenn du einen stampfer hast, schaffst du das je nach
menge vielleicht auch in deinem mixer. probiere es einfach aus!

falls du nur eine s-messer maschine hast, kannst du fir die cremes auch ein pliriergerat
verwenden.

zum glatt streichen von cremes, schokolade und Uberhaupt habe ich ein fischmesser
umfunktioniert. die spachtelform eignet sich prima dafiir und es hat nun in den vegetarischen
haushalten wieder eine verwendung.

bei der deko sind deiner fantasie keine grenzen gesetzt: frisches obst, krauter, essbare
blumen, nisse, trockenfriichte, was auch immer dein herz zum lachen bringt.

ein besonderer tipp flir getrocknete essbare bliiten: diese findest du zum teil in deinem
biomarkt bei losen tees.

sei kreativ und lasse deinen ideen freien lauf. sollte es einmal nach verbrannter elektronik
riechen, gib deinen geraten eine pause. ich spreche aus erfahrung ;) ...



schoko.topt. blrine

sel kereativ wund gestalte frel dein siches, wildes Leben... ¥

¢ 450 g datteln

: 75 g cashews

: 130g haferflocken (roh bzw.
: glutenfrei, wenn gewiinscht)
: 70 g buchweizen

: 200 g topinambur

¢ zimt

: 1 el flohsamen

¢ 1 birne

: 30 g kakaopulver

¢ 40 g kakaobutter

: krauter, beeren & bliiten

vorbereitung:
75 g cashews einweichen (mind. 2h)
450 g datteln zerkleinern (idealerweise mit einer klichenmaschine mit s-messer)

Lnd jetzt geht's richtig Los...

erste schicht: telg

150 g datteln, haferflocken, buchweizen und 1 el wasser in die kiichenmaschine geben und
vermengen, so dass ein schéner teig entsteht (evtl. noch wasser hinzufiigen)

den boden einer springform (durchmesser 26 cm) oder einer anderen beliebigen form mit teig
bedecken.

zwelte schiteht:

topinambur mit 100 g datteln im mixer plrieren, dann 1 el flohsamen und zimt nach belieben
hinzufiigen. birne kleinschneiden und unterheben. in die springform flllen und glatt streichen.

dritte schieht: schokocrene

die cashews abwaschen und mit 80 ml wasser im mixer plrieren. dann 200 g der zerkleinerten
datteln hinzufligen und nochmals pirieren. kakaobutter im lauwarmen wasserbad unter riihren
schmelzen und zusammen mit 30 g kakao mixen (bei dieser zdhen masse eignet sich ein mixer
mit stampfer). creme auf der topinamburmasse verteilen und sehr glatt streichen. Gber nacht
im kiihlschrank fest werden lassen.

aufwachen und freuen, gleich geht es los. jetzt kommt das schdnste:
bltiten, krauter, beeren sammeln und bilder, mandalas, texte legen wie es dir gefallt!

wenn dir dieses rezept gefdllt und du méchtest diese arbeit unterstitzen, dann ist deine
spende hier richtig:
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