Kochrezepte aus Liechtenstein

eTwinning Projekt
“Rund um den Tisch”
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Zutaten: ¢

e 2 Tassen Haferflocken

e 2 Tassen Haferkleie

e 1und 1/2 Tassen getrocknete
Preiselbeeren

e 1/2 Tasse Blaubeeren

e 1 Tasse expandierter Amaranth

DOMINIKA W. SP nr 26 Wroctaw, Polen

3 Essloffel Honig

1 Tasse Milch

3 Essléffel Ol

2 Tassen Haferflocken




Zubereitung: Kombiniere Honig, Milch und Ol in einem Topf und
erhitze es leicht. Gie3e die lauwarme Milchmischung
uber die Flocken, die mit Kleie, Trockenfriichten und

. meisise, Amaranth gemischt sind. Mische alles gut und lege auf

ein Backblech (vorher mit Butter gefettet und mit

& Backpapier ausgelegt). Backe 30 Minuten bei 180 ° C.
| Nach dem Abkiihlen lege auf einen Teller und dekoriere
mit dem Rest der Friichte.

DOMINIKA W. SP nr 26 Wroctaw, Polen



Weronika i Alicja kl. 7 SSP1 Stalowa Wola



https://docs.google.com/file/d/1Akbw6nU1E7BG0ss9mEyQWKNjsDSX-P2e/preview

