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Frav Holles Brot

Zutaten:
500 ml Wasser
250 g Dinkelmehl
250 g Weizenmehl
2 EL Essig
2TL Salz
1 Packchen Trockenhefe
50 g Sonnenblumenkerne
50 g Korbiskerne

Gebe das Wasser gemeinsam mit der
Trockenhefe in eine Schissel und
verrohre es gut. Fige dann die
restlichen Zutaten hinzv und knete es
zv einem Teig. Gebe den Teig in eine
eingefettete Brotbackform. Stelle die
Brotbackform in den kalten Ofen und
backe das Brot bei 200 Grad fir 50
Minuten.
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Goldlockchens soBer Brei mit heien
Kirschen

Zutaten:

1 Liter Milch
150 Gramm Weizengrief
1 Glas Schattenmorellen (Kirschen)
1 EL Speisestirke zum Andicken
Bei Bedarf:
Agavendicksaft, Vanillezucker oder
Zimtzucker zum SiBen

1 Liter Milch in einem Topf warm werden
lassen. Den GrieB dann dazv geben und
daverhaft rohren, damit es nicht anbrennt.
Die Kirschen in einem Topf erhitzen und
Speisestiarke mit etwas Wasser in einer
Tasse verriohren. Dies dann in den Topf zv
den Kirschen geben. Wer es soBer mag
kann vor dem Verzehr noch etwas sofBen.
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Schneewittchens Apfelkompott Schneewittchens Apfelkompott

Zutaten: Zutaten:
1.5 kg Apfel 1.5 kg Apfel
400 ml Apfelsaft 400 ml Apfelsaft

3 EL Zucker 3 EL Zucker
Schile und schneide die Apfel in kleine Schile und schneide die Apfel in kleine
Wirfel. Gebe 400 ml Apfelsaft in einen Wirfel. Gebe 400 ml Apfelsaft in einen
Top und erwirme diesen. Gebe die Apfel Top und erwiarme diesen. Gebe die Apfel

hinzv und lasse alles bei kleiner Hitze circa hinzv und lasse alles bei kleiner Hitze circa
25 Minuten kocheln. 25 Minuten kocheln.
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Viel SpaB beim Nachkochen
und Guten Appetit!
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