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Die A.Vogel Naturküche

dere

Rosenblüten-Kaiserschmarren

Zutaten:
3 Eier

200 g Weizen- oder Dinkelvollkorn-
mehl

1/4 I Milch

1/8 I Sahne
1 Prise Salz

1 EL flüssige Butter
30 g Honig
50 g Mandeln, gehobelt
1 EL Rosenwasser
1 Handvoll Duftrosenblüten,

ungespritzt
Fett zum Ausbacken

Eier trennen. Mehl mit Milch, Sahne, Honig, Eigelb und einer Prise Salz gut
verrühren. Langsam unter Rühren die flüssige Butter unterheben. Eiweiss

zu Schnee schlagen und unter den Teig heben.
Den Teig etwa 1 cm dick in eine heisse Pfanne geben, auf der Unterseite
hellgelb backen, dann wenden. Eine Minute weitergaren und mit einer
Gabel in Stücke zerreissen. Mandeln dazugeben und unter häufigem Wen-
den etwa 5 Minuten bräunen. Die Rosenblütenblätter und das Rosenwas-

ser untermischen.
Dazu schmeckt eine Vanillecreme oder eine Kugel Vanilleeis.

Ausgebackene Holunderblüten

/crrv
ern.

Zutaten:
12-16 Holunderblütendolden
Öl oder Butterschmalz zum
Ausbacken

Zutaten für den Teig:
Je 50 g fein gemahlenes Dinkel-,
Buchweizen- und Hirsemehl

3 dl (300 ml) Milch
Salz

abgeriebene Schale einer Zitrone
2 EL Holundergeist
2 Eigelb
2 steif geschlagene Eiweiss mit
1 EL Honig gesüsst

Aus den Zutaten einen Teig herstellen und 30 Minuten ruhen lassen.

Dann das steif geschlagene Eiweiss unterheben. Holunderblüten in

den Teig tauchen und ausbacken.
Dazu passt Apfelmus.
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Gesund und vital:
Mit Molkosan® Vitality.

Ihre Verdauung wird auf natürliche Weise

unterstützt. d

Ihre Darmflora wird durch die L(+)-Milchsäure

günstig beeinflusst.

Erfrischendes Getränk dank Grüntee-Extrakt und

Orangen-Aroma.

Pionier der Naturheilkunde

- seit 1923
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Erhältlich in Drogerien, Apotheken und Reformhäusern.

Molkosan® Vitality - für mehr Vitalität!


	Die A. Vogel Naturküche

