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Die A. Vogel Naturküche > DESSERTS & DRINKS

zTTt.

Roh

I 2 kleine Honigmelonen
I 400 g Johannisbeeren

I 2 EL Rohrzucker
I 2 Bananen

I Vs I Rahm (Sahne)

im Körbchen
Die gekühlten Honigmelonen halbieren, die
Kerne entfernen und als Verzierung den Rand

mit einem scharfen Messer auszacken. Den Bo-

den aussen so anschneiden, dass die «Körb-
chen» einen guten Stand haben.
Johannisbeeren waschen, mit einer Gabel ab-

streifen, mit 2 EL Rohrzucker süssen. Die in

Scheiben geschnittenen Bananen mit den Bee-

ren mischen und in die Melonenhälften füllen.
Mit geschlagenem Rahm garnieren.

Johannisbeer-Auflauf
I 750 g Johannisbeeren
I 2 EL Wasser

I 150 g Rohrzucker

Für den Auflauf:
I 250 g altbackenes Vollkornbrot
I 40 g Butter
I 1/4 I Milch
I 3 Eier

I 40 g Honig oder Rohrzucker

I 1 Msp. gem. Zimt
I 2 EL Mandelblättchen

Die geputzten Beeren mit dem Wasser und
Zucker in einen Topf geben, 10 Minuten
köcheln lassen, bis ein dickes Mus entsteht.
Topf vom Herd nehmen und auskühlen las-

sen. Vollkornbrot kleinschneiden oder zer-
krümeln. Butter in eine Pfanne geben,
schmelzen lassen, das Brot dazugeben und 5

Minuten rösten. Abkühlen lassen. Milch, Eier,

Zimt und Honig oder Rohrzucker verrühren.
Eine Auflaufform mit Butter einfetten, mit
den Mandelblättchen ausstreuen. Abwech-
selnd Brot und Kompott einschichten. Eier-

milch darüber giessen. Im vorgeheizten Ofen
bei 200 °C etwa 30 bis 35 Minuten backen.
Dieses Dessert können Sie mit Vanillesauce
oder Vanilleeis reichen.

Shake mit Johannisbeeren
1 I Buttermilch, Kefir oder Jogurt
250 g Johannisbeeren
2 EL Honig Rohrzucker
1 Banane

I etwas Vanillemark

Buttermilch mit den vorbereiteten Johannis-
beeren, dem Honig, der kleingeschnittenen
Banane und dem Vanillemark mixen. In vier
Longdrinkgläser giessen. Erfrischend und ge-
sund!
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