LUST AUF LECKER — REZEPTE ZUM SAMMELN

Orangenuwiirfel

Zutaten

Fiir 70 Stiick

75 g getrocknete Aprikosen

150 ml Orangensaft

3 EL Zitronensaft

200 g Honig

50 g Margarine

100 g Agavendicksaft in Pulverform
500 g Dinkelmehl/Weizenmehl 1050
1 Pck. Backpulver

1 unbehandelte Orange

100 g Orangeat

3 TL Honigkuchengewdirz

100 g gemahlene Mandeln

75 ml Agavendicksaft

50 g Pistazienkerne

50 g weilRen Mandeln

50 g Haselnlisse

Zubereitung

Die Aprikosen fein wiirfeln. Vom Orangensaft 3 EL abnehmen
und den Rest zusammen mit 3 EL Zitronensaft kochen.
Danach die Orangen-Zitronensaftmischung tber die
Aprikosen gielRen und etwa 20 min. ziehen lassen.
Agavendicksaft in Pulverform, Honig und Margarine
zusammen erhitzen und abkihlen lassen. Orangeat hacken
und die Orangenschale fein abreiben.

Dann das Mehl mit Backpulver mischen und in eine Schiissel
sieben. Alle Zutaten mit Honigkuchengewdirz und den
gemahlenen Mandeln mischen und zu einem glatten Teig
verkneten.

Den Teig auf ein Backblech driicken und im vorgeheizten
Backofen auf der mittleren Schiene bei 175° (Umluft) 25 min.
backen.

Den Honigkuchen auskiihlen lassen und in 4x4 cm Wiirfel

schneiden. Agavendicksaft mit den Ubrigen 3 EL Orangensaft
aufkochen. Die Wiirfel besteichen und mit Pistazienkernen,
weilRen Mandeln, und Haselnlssen verzieren.

www.lustauflecker.de

Die vegane Kochserie auf dem HOPE Channel



