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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für d�s Porridge

700 ml Pfl�nzliche Milch

70 g Dinkelflocken

70 g H�ferflocken

30 g M�ndeln

80 g Kokosblütensirup

0.5 TL Or�ngensch�le, gerieben

0.5 TL  Ingwer gem�hlen

1 Stk.  Zimt g�nz

Für den Chi�s�men-Krok�nt

50 g Chi�s�men

100 g Rohrohrzucker

40 ml W�sser

Früchtetopping �us dem B�ckofen

400 g Äpfel

50 g Dörrpfl�umen

35 g Honig

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

W�sser n�ch Bed�rf

Dinkelporridge mit Or�ngen-
Zimt-Note

50—60 Min

Zubereitung

1 Für d�s Porridge Milch �ufkochen, Dinkel- und H�ferflocken, M�ndeln sowie

Kokosblütensirup zugeben. Unter regelm�ßigem Rühren und bei niedriger

Hitze köcheln l�ssen, bis eine s�mige Konsistenz entsteht. Jetzt B�ckofen

�uf 190 °C vorheizen.

2 Für die Früchte �us dem B�ckofen die Äpfel sch�len, entkernen und in

Sp�lten schneiden. Dörrpfl�umen in Scheiben schneiden. Beides mit Honig

vermischen, in einer feuerfesten Form verteilen und die Zimtst�nge

d�r�uflegen. Die Früchte im B�ckrohr 10–20 Minuten b�cken, W�sser n�ch

Bed�rf hinzufügen.

3 Für d�s Krok�nt Chi�s�men, 70 g Zucker und W�sser in eine Pf�nne geben

und bei st�rker Hitze r�sch zum Kochen bringen. Unter st�ndigem Rühren

mit einem Koch lö�el n�ch etw� zwei Minuten den restlichen Zucker

einstreuen und weiterrühren, bis der Zucker zu krist�llisieren beginnt und

wieder eine feste, krümelige Konsistenz entsteht. 

4 Weitere zwei Minuten rühren, sod�ss die Chi�s�men eine leicht

k�r�mellisierte Kruste erh�lten. Auf ein B�ckp�pier streuen und erk�lten

l�ssen. Zum Schluss Porridge in eine Schüssel füllen, Chi�s�men-Krok�nt

und die Früchte d�r�uf verteilen und genießen.


