Mandelmilch

Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Zutaten:

2 Tuten Mandeln a 200 Gramm
8 ERLl Zucker

4 Prisen Zimt

4 Liter Wasser

Zubereitung:

Die Mandeln uber Nacht, besser 24 Stunden, in Wasser
einweichen. Dann die Mandeln abspulen und in 4 Portionen
teilen.

Je eine Portion Mandeln mit 2 EBLl Zucker und einer Prise Zimt
in den Mixer geben. 150ml heisses Wasser dazu und 5 Minuten
auf hochster Stufe laufen lassen.

Dann wieder auf hochster Stufe einschalten und wahrend des
Laufens 850ml Wasser hinzugeben und nochmal 2 Minuten laufen
lasen.

Das Ganze dann in ein sehr feines Sieb geben um die Schalen
und das Mark von der Milch zu trennen.

Ich habe grosse 2 Liter Behalter die in die Kuhlschranktir
passen.

Im Kuhlschrank halt sie 5-6 Tage.

Mohn mit Stahlgetreidemiihle



https://www.cookingchef-freun.de/?p=4180
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4091
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Foto: Gisela Martin

Tipp:
Zum Mohn mahlen eignet sich die Stahlgetreidemiuhle

hervorragend.

Mohren-Zucchini-Puffer

Rezept und Foto von Evi Borchers

2 Personen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4091
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/mohn-mahlen.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/mohn-mahlen.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4198
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/01/moehrenzucchinipuffer.jpg

Zutaten:

Ol zum Ausbraten

3 Karotten (ca. 250 gr)
3/4 Zucchini (ca. 180 q)
1/4 Gemlusezwiebel

100 gr. geriebener Kase
1 Ei

2,5 EL 5-Korn-Flocken
1-2 EL Weizenvollkornmehl
1 TL Curry

1-2 TL Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Mohren schalen, Zucchini gewaschen, Zwiebel abgezogen = alles
im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln.

Das Gemuse mit dem restlichen Zutaten vermischen. Sollte der
Teig sehr feucht sein, noch etwas Mehl zugeben.

Ol (alternativ: Sanella) erhitzen und den Teig portionsweise
ausbraten .

Auf Kuchenkrepp abtropfen lassen.
Zeit : sehr schnell zubereitet, einfach und lecker.

Konnte gerade noch ein Pfuffer furs Foto retten. Keine zweil
Minuten spater war der Teller leer.



