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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die W��eln

190 g H�ferflocken, gem�hlen

30 g M�ndeln, gem�hlen

3 Eier

50 g Kokosöl

200 ml M�ndelmilch

50 g Griechisches Joghurt

16 g B�ckpulver

20 g Chi�s�men

4 EL Ahornsirup

2 Stk. Bio-Zitronen

1 TL  Ingwer gem�hlen

Für die k�r�mellisierten

Zitronenscheiben

3 Stk. Bio-Zitronen

2 EL Kokosöl

3 EL Kokosblütenzucker

Zitronen-Ingwer Chi�-W��eln

20—25 Min

Zubereitung

1 Für die W��eln werden im ersten Schritt die gem�hlenen M�ndeln mit dem

B�ckpulver und dem gem�hlenen Kot�nyi Ingwer gemischt.

2 Eier trennen und d�s Eigelb mit dem Kokosöl cremig �ufschl�gen.

TIPP :  Eikl�r können in einem verschließb�ren Gl�s im Kühlschr�nk

�ufbew�hrt werden und zum Beispiel für Kokosbusserl

weiterverwendet werden.

3 Im n�chsten Schritt die M�ndelmilch, den Ahornsirup und d�s griechische

Joghurt zum Eigelb hinzugeben und �lles mitein�nder verrühren.

4 Anschließend die Eigelbmischung mit den trockenen Zut�ten vermischen.

5 Die Zitronen heiß w�schen und die Sch�le �breiben. Die Zitronenzeste und

Chi�s�men in den Teig einrühren. Den S�ft einer Zitrone ebenf�lls

unterrühren. D�r�ufhin den Teig c�. 20 Minuten ruhen l�ssen.

6 In dieser Zeit können die restlichen Zitronen gew�schen und in Scheiben

geschnitten werden. Kokosöl mit Kokosblütenzucker in einer Pf�nne

erhitzen und die Zitronenscheiben d�rin Stück für Stück k�r�mellisieren.

7 Nun d�s W��eleisen vorheizen und den Teig portionsweise her�usb�cken.

TIPP :  Für mehr F�rbe �uf dem Teller, gemischte TK-Beeren �ufget�ut

im Mixer zu einem Beerenspiegel pürieren.

8 Die W��el mit den k�r�mellisierten Zitronen servieren und genießen.


