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-+~ Konfiture aus Maulbeeren '~ /' =
- Zutaten: - 40\
") » ’ \ A
S % \ 1,3 kg Maulbeeren A  |,'
Y, 800 g Zucker -/l 4,
A 100 ml Zitronensaft L WE e
15 g Pektin A N
i "4 Zubereitung: <3
:A . ‘ % ’ I'
Wi 1 kg Maulbeeren kurz aufkochen und anschlief3end -py
'f.'_ ! zu Fruchtmark purieren. Das Fruchtmark nochmals \ e -
. 5 Minuten stark kochen lassen. -

,!'.' ' -4 Das Pektin mit 200 g Zucker vermischen, - i
Rrens ! zum Fruchtmark dazugeben und 73l
e weitere 5 Minuten kochen lassen. R
) AnschlieRend 600 g Zucker mit den Y
(sl restlichen 300 g ganzer Maulbeeren = 1
" vermischen, unter das Fruchtmark i

4 ziehen und das Ganze nochmals L5
AR 3 Minuten kochen lassen. «h
Eh e Zitronensaft dazugeben Lot
b Gelierprobe durchfuhren: dazu 1 Teeldffel Gelee auf eine s 7
T Untertasse geben, kurz warten und anschlie3end kippen, s lia "=

= wenn das Gelee dickflussig lauft kann abgefllt werden. A
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« 175 g fein gehackte Datteln, 60 g Maulbeeren, 4 EL Kakao’, ALY
1 TL Vanillepulver, 10 g Wasser; Fur die Schoko-Schicht: [ ',' ".'
’ 130 g fein gehackte Datteln, 60 g geschmolzenes Kokosmus, 1 -/l 4,
, TL Vanillepulver, ‘ L .
. 2 EL Kakao, Wasser Fiir die Kokos-Schicht: 1 EL Kokosmus, + %~ %~
J ,;'_-‘, geschmolzen, 15 g Kokosdl 10 g heifdes Wasser, 1 EL Honig. ‘." '
J Fur die Deko Kokosraspel, Schokoflocken und getrocknete !
"l Maulbeeren Vs

»

Zubereitung: Die Zutaten fir den Boden (bis auf das Wasser)
s in einen Mixer geben und auf mittlerer Stufe zerkleinern, bis die
.:; ;,": Masse fein und brdselig ist. Dann das Wasser zufligen und - N
vt nochmals durchmixen. Den Teig in eine rechteckige, mit K &
\ “‘ Frischhaltefolie ausgelegte Backform geben und plattdricken. .
177 FUr die Schoko-Schicht, werden die Datteln vorher flr N
e mindestens 30 Minuten in warmem Wasser eingeweicht, ‘ j
: danach feingehackt. Nun zusammen mit dem Vanillepulver, -7 iy
y ! Kakao und etwa 120 ml von dem ,Einweichwasser® in einen L.
LS Mixer so lange bis die Masse cremig wird mixen, das L
Jl % ¢ Kokosmus zum Schluss hinzu geben. Dann die Creme dber « < *.
' den Teig streichen und fur 12 Stunden in den Kuhilschrank -

Swe stellen. Kokos-Schicht: Alle Zutaten fur die Kokoscreme - .
. miteinander vermischen und uber die festgewordene s I
TEA Schokoschicht verteilen, das sollte schnell geschehen, da die s e\
: B Creme schnell fest wird. Zum Schluss mit Kokosraspel, ‘.l
0 Schokoflocken und getrockneten Maulbeeren dekorieren, zu .'.

Brownies portionieren und genielden.




