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BANANEN-PFANNCHEN

Fiir 6 Pfannchen

8 Bio-Butterkekse = 70 g Bio-Zartbit-
terschokolade = 2 grofie Bio-Bananen »
40 g gehackte Pistazien = 1grofie Hand-
voll Bio-Kokoschips

ORANGEN-PFANNCHEN

Fiir 6 Pfannchen

2-3 Bio-Orangen * 4 frische Feigen »

60 g Bio-Walnusskerne = 2 Zweige
Bio-Minze = 6 EL Orangen-Marmelade »
6 weifle Marshmallows

PANCAKE-PFANNCHEN

Fiir 6 Pfinnchen

2Bio-Kiwi = 80 g dunkle Trauben =

1 Bio-Ei ® 1Pdick. Vanillezucker » 90 g
Bio-Mehl = % TL Backpulver = Salz =
80 ml Bio-Milch = 6 TL Bio-Butter =
Puderzucker zum Bestéduben

Zur Vorbereitung Kiwi schilen, hal-
bieren, in diinne Scheiben schneiden.
Trauben waschen, abtropfen lassen.

WINTERAPFEL-
PFANNCHEN

Fiir 6 Pfannchen

1grofier sduerlicher Bio-Apfel = ca.

40 ml Rum = 12 Zimtsterne = 6 EL Bio-
Cashewkerne = 6 EL Bio-Rosinen = 12 EL
Vanillesauce (Fertigprodukt)

Zur Vorbereitung Kekse grob zer-
bréseln. Schokolade hacken. Bananen
schélen, in dicke Scheiben schneiden,
in den Pfannchen verteilen. Keksbrosel
und Pistazien daraufgeben. Mit Schoko-
lade bestreuen.

Zur Vorbereitung Orangen inkl. weifber
Haut schalen, in diinne Scheiben
schneiden. Feigen waschen, vierteln.
Nusse halbieren. Minze waschen, tro-
cken schutteln, Blattchen abzupfen.

Fiir die Pfannchen Orangenscheiben
rundherum mit Marmelade bestreichen,
in die Pfannchen legen. Feigenviertel
dazulegen. Mit Nussen bestreuen.

Fiir den Teig Ei trennen. Eigelb mit
Vanillezucker cremig riihren. Mehl,
Backpulver und Salz mischen, unter die
Eigelbmasse rihren. Milch nach und
nach unterriihren. Eiweif} steif schlagen,
unterheben.

Fiir die Pfinnchen Je 1 TL Butter in die
Pfannchen geben, unter dem Raclette-
Grill kurz schmelzen. Soviel Teig in

die Pfannchen fiillen, dass sie zu ¥/
geflllt sind. Kiwischeiben und Trauben
darauf verteilen. Pfannchen unter dem

Zur Vorbereitung Apfel schalen,
vierteln, Kerngehaduse entfernen,
Fruchtfleisch in Spalten schneiden.

20 Min. im Rum ziehen lassen. Zimt-
sterne halbieren, Halfte grob zerbréseln.
Cashewkerne hacken.

Fiir die Pfinnchen Je 1 EL Vanillesauce
in die Pfannchen geben. Rum-Apfel
darauf verteilen. Ca. 2 Min. im Raclette-
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Streichen, Backen, Braten & Kochen S

Zum Uberbacken Pfannchen unter dem
Raclettegrill tberbacken, bis die Scho-
kolade geschmolzen ist. Kokoschips
zum Schluss kurz mitbacken.

Zubereitungszeit: 10 Min.
Schwierigkeitsgrad: leicht

Pro Pfdnnchen: 155 kcal/648 kJ
39gE/17gKH/7gF

Pfannchen ca. 3-4 Min. im Raclette-
grill Gberbacken. Marshmallows quer
halbieren, je 2 Halften auf die Friichte
legen. Kurz im Raclettegrill braunen. Mit
Minze garniert servieren.

Zubereitungszeit: 15 Min.
Schwierigkeitsgrad: leicht

Pro Pfinnchen: 206 kcal/863 kJ
39gE/30gKH/7gF

Raclette-Grill backen, bis der Teig

nicht mehr flUssig ist. Per Holzschaber
vorsichtig wenden, 2-3 Min. weiter-
backen. Erneut wenden, kurz goldbraun
ausbacken. Pancakes vorsichtig aus den
Pfannchen [6sen, mit Puderzucker be-
staubt servieren.

Zubereitungszeit: 15 Min.
Schwierigkeitsgrad: leicht

Pro Pfdnnchen: 155 kcal/651kJ
3gE/21gKH/6gF

grill backen. Keksbrosel, Rosinen und
Cashews mischen, darauf verteilen. Mit
restlicher Vanillesauce betrdufeln, wei-
tere 2 Min. backen. Je 2 Keks-Halften
darauflegen, kurz tberbacken.

Zubereitungszeit: 10 Min. + Ziehzeit
Schwierigkeitsgrad: leicht

Pro Pfinnchen: 319 kcal/1337 kJ
69gE/35gKH/14gF

meps 3- use Vitamin £-Guill
gesdttigten Fettsluren



