Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Beeren-Granola-Tortchen

Ein Rezept von Beeren-Granola-Toértchen, am 28.06.2026

4 EL
2EL
1EL
1 Prise

1 Msp.

250¢g

2EL

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

Fiir den Teig
Kokosél
Sonnenblumenkerne
Kokosraspel
Zimtpulver

Vanilleextrakt

Fiir den Belag

griechischer Joghurt (ersatzweise veganer
Joghurt)

Pfirsich

Blutenpollen

AuRerdem

Tarteletteférmchen (ca. 10 cm)

30g
120¢g
3EL

4
1 Handvoll
1EL

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Tortchen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 455 kcal,29 gF,9 g EW, 39 g KH

Zubereitung

Den Ofen auf 160° (Umluft) vorheizen. Die Férmchen mit Kokosél einfetten.

Walnusskerne
kernige Haferflocken
Honig

Salz

Erdbeeren
Heidelbeeren

Honig

Kokosol fiir die Formchen

Kokosol fiir den Teig, falls es nicht fliissig ist, im Wasserbad erwarmen. Walnusskerne und Sonnenblumenkerne in einer
Kiichenmaschine oder mit einem Messer fein hacken. Die Mischung mit Haferflocken und Kokosraspeln in eine Schiissel
geben und das flissigen Kokosol zufiigen. Alles vermengen. Honig, je 1 Prise Zimt und Salz hinzugeben. Alles erneut

grindlich vermengen und mit etwas Vanilleextrakt abschmecken.

Den Teig auf die Tartelette-Formchen verteilen, mit einem Loffel gleichmaRig in die Férmchen driicken, dabei auch einen
Rand stehen lassen. Im Ofen (Mitte) in 15 Min. backen, bis die Hafertortchen golden gebraunt sind.

4.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/beeren-granola-toertchen-93949

Die Tortchen aus dem Ofen nehmen und sie, falls nétig, direkt mit einem Loffel leicht in Form driicken. Zunachst

auskiihlen lassen und erst anschlieBend vorsichtig aus den Férmchen l6sen.
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5_ Joghurt gleichmaRig auf die Tortchen verteilen. Erdbeeren waschen, das Griin entfernen und die Erdbeeren in Scheiben
schneiden. Heidelbeeren waschen und trocken tupfen, Pfirsiche waschen und in feine Scheiben schneiden. Die Tértchen
mit etwas Obst garnieren. Zum Abschluss mit ein wenig Honig betraufeln und mit Bliitenpollen bestreuen.
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