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Rezept
Buchweizen-Kakao-Brei
Ein Rezept von Buchweizen-Kakao-Brei, am 10.04.2024
Zutaten
Fiir den Brei
300g Buchweizen 500 ml Haselnussdrink (ersatzweise Mandeldrink)
Salz 25g Kakaopulver
2EL Ahornsirup 2TL Lebkuchengewiirz (ersatzweise Zimtpulver)
Fiir Niisse und Pflaumen
50 g Haselnusskerne 400 g Pflaumen
1EL Butter 2EL Ahornsirup
2EL Kakaonibs
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 615 kcal,25gF,11 g EW, 83 gKH

Zubereitung

l. Am Vortag den Buchweizen in einer Schiissel mit kaltem Wasser libergieflen und abgedeckt ca. 12 Std. oder iiber Nacht
im Kihlschrank quellen lassen. Am nachsten Morgen den Buchweizen in ein Sieb abgief3en, kalt abspllen und abtropfen
lassen. Buchweizen, Haselnussdrink, 1 Prise Salz, Kakao, Ahornsirup und Lebkuchengewdirz in einem Topf mischen.
Aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 8 Min. kocheln lassen, dabei gelegentlich umriihren. Den Brei dann noch 5-10 Min.
quellen lassen.

2. Inzwischen die Niisse grob hacken und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun résten. In eine Schiissel
umfiillen, die Pfanne auswischen. Pflaumen waschen, entsteinen und vierteln. Butter in der Pfanne erhitzen und die
Pflaumenviertel darin bei mittlerer Hitze ca. 2 Min. anbraten. Mit Ahornsirup betrdufeln und kurz karamellisieren lassen.
Die Pfanne dann vom Herd nehmen.

3. Den Brei durchriihren. Ist er zu dick, l6ffelweise noch etwas Haselnussdrink unterriihren, bis er cremig ist. Den Brei auf
vier Schalen verteilen und die karamellisierten Pflaumen darauf anrichten. Mit den gerdsteten Haselnlissen und
Kakaonibs bestreuen und servieren.
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