Notuv. Genuss. Lebenslust.

Jafertaler

Die kleinen Halerflockentaler mif Exdbeercrenie sind dey
perfekte sommerliche Snack fiir Naschkatzen.

Zutaten: Das brauchst Du zusidtzlich:
150 g Haferflocken 3 EL Mehl

15 g Volizohrzucker 1 Prise Salz

100 g Butter 1 TL Backpulver

500 g Exdbeeren 40 g fliissiger Henig,

1 Zitrone Agavendicksaflt

1 Packehen Agar Agar oder Bhornsirup

220 g Joghurt

15 g Schlagsahne

Zubereitung:

Backeofen auf 200 °C (Umlauft: 180 °C, Gas: Stufe 3) vorheizen.

Haferfiocken, Mehl, Backpulver und Rohrzucker mit einer Prise Salz in einer Schiissel
vermengen. Butter in kileinen Stiickchen hinzugeben und zu einemn Teig verkneten.

Teig in 10 Pertionen feilen und Kuageln formen Kugeln auf einer bemiehlien
Brheitsfifiche zu Talern ausrelilen.

Taler auf ein mi! Backpapier ausgelegies Backblech legen und mit einer Gabel
mehrmals in jeden Taler stechen. Taler fiir ca. 15 Minutfen, bis sie sich leicht gold-braun
farben, backen.

Wihrend die Taler backen wir die Creme vorbereitel. Dafilyr die Erdbeeren waschen und
{rocken tupien. 2/3 der Erdbeeren in einem: hohen Gefdl zu einer feinen Masse piivieren.
Ubrige Exrdbeeren zur Seite.

Zitzrone heill abspiillen wund ca. die Hilfte der Schale fein abreiben. Unfer das
Erdbeerpiivee rithren.

Agar Agar in 100 ml kaltes Wasser einmrithren und untfer stindigem Rihren einmal
acfkochen. I Minute kécheln Iassen. HAbkithlen lassen. Erdbeermasse vorsichtig
unterheben. &Anschlieflend Joghurt wund Honig wnier Riéhrem hinzugeben. Masse
kaltstellen.

Hafertaler aus dem Backofen nehmen und ca. 30 Minuten auskithlen lassen.

Sahne steif schilagen und vorsichilg unter die Joghurti-Exdbeer-Masse heben. Nun Masse
vorsichtiig auf demn Talerm werteilen, mit den #brigen Erdbeeren garnierem und
anschlieflend servieren.




