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Rezepte mit Honig

Honigkuchen
Zubereitung: 15 Minuten, Backzeit: 50 Minuten

Zutaten: Zubehor:
v" 300 g Honig v" 2 Rihrschisseln
v" 100 g Sahne v' Waage
v V2 TL Zimt v Handriihrgerat
v 1/4 TL gemahlene Nelken v' Kastenkuchenform
v" 1 Prise Muskatbliite (Macis) v' Backpinsel
v' 150 g gemahlene Mandeln v Backofen
v' 350 g Mehl
v 1/2 Packchen Backpulver
v 3 Eier
v" Kuvertiire und ganze Mandeln
fur die Glasur
v’ Fett fur die Form

Zu Beginn wird der Backofen vorgeheizt und die Form eingefettet. Danach den Honig mit der
Sahne verrihren und die Eier darunter mischen. In einer zweiten Schiissel Gewiirze,
Mandeln, Mehl und Backpulver vermengen und nach und nach in die Honigmasse einrihren.
Den Teig in die Form flillen und im Ofen bei 175° (Mitte, Umluft 160°) ca. 50 Min. backen.
Den Kuchen abkuhlen lassen und im Anschluss aus der Form holen. Zum Schluss kann der
Kuchen mit Kuvertiire tiberzogen und mit Mandeln dekoriert werden.

Guten Appetit!
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Honigapfel
Zubereitung: 15 Minuten, Backzeit: 30 Minuten
Zutaten:

v 8 mittelgroBe Apfel

v' 3 EL gehackte Niisse

v" 3 EL gehackte Rosinen

v' 2 TL Zitronensaft

v" 8 EL Honig

v' Zimt und/oder Lebkuchengewiirz

v Butterflocken

Zubehor:

1 feuerfeste Backform mit Deckel
1 kleine Riihrschiissel
Schneidemesser
(Gehdusestanzer)

Wiegemesser

Zitronenpresse

Ofenrost

Backofen
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werden.

© Kinderwettbewerb ,Erlebter Friihling“, NAJU im NABU e.V., Charitéstralte 3, 10117 Berlin, www.erlebter-fruehling.de

Dieses Projekt wird geférdert von:

* | Bundesministerium Umwelt

fir Umwelt, Naturschutz

und Reaktorsicherheit B un d e S
Amt ®

Apfel schilen und Gehduse entfernen. Zitrone pressen und mit einem Teil des Saftes die
Apfel bestreichen. Rosinen und Niisse werden gehackt und mit dem Honig, den Gewiirzen
und dem Rest Zitronensaft vermengt. Die Apfel werden in die Form gesetzt und die
Honigmasse in die Gehausedéffnungen gefiillt. Butterflocken werden in der Form und auf den
Apfeln verteilt. Die Form wird bei 180°C fiir 30 Minuten in den Ofen geschoben. Falls die
Apfel selbst zu wenig Fliissigkeit absondern, kann etwas Apfelsaft in die Form gegeben
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Honig-Curry-Mandeln
Zubereitung: 10 Minuten, Backzeit: 25 Minuten

Zutaten: Zubehor:
v' 200g ganze Mandeln v Schissel
v" 2 EL Honig v Loffel
v' 2 TL feines Salz v' Suppenteller
v' % TL Olivendl v Backpapier
v' 1 TL Currypulver v Backblech
v Backofen
v' AufbewahrungsgefaB

Die Mandeln werden in ein GefaB3 gegeben und mit heiBem Wasser libergossen. Nach einigen
Minuten sollte sich die braune Schale abziehen lassen. Die weiBen, trockenen Mandeln
werden auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech gelegt und ca. 20 Minuten bei 150°C
gebacken, bis sie hellbraun sind. Wahrenddessen werden Honig, Curry, Salz und Olivendl
verrihrt. Die Mandeln werden mit der Honigmasse vermischt und nochmals fiir etwa flinf
Minuten gebacken. Nach dem Abkihlen sollten die Mandeln in einem luftdichten GefaB
aufbewahrt werden.
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Haferflocken-Honigplatzchen
Zubereitung: 15 Minuten, Backzeit: 15 Minuten

Zutaten: Zubehor:
v" 50 g gehackte Mandeln v' Kiichenwaage
v' 100 g Mehl v Schneidebrett
v' 1 TL Backpulver v' Kiichenmesser
v' %2 TL Ingwerpulver v Teel6ffel zum Abmessen
v Y2 TL Zimt v’ Topf
v' 2 Messerspitzen Nelkenpulver v Schissel
v" 100 g Haferflocken v Kochloffel
v" 100 g Zucker v Backpapier
v' 200 g Honig v Backblech
v 2 Prisen Salz v Backofen
v’ 2 Eier
v' 60 g kalte Butter/ Margarine

Das Mehl wird mit dem Backpulver und den Gewiirzen in einer Schiissel vermengt und mit
den Haferflocken, dem Zucker und Salz vermischt. Der Honig wird leicht erwarmt und wieder
etwas abgekihlt. Die Eier werden darunter gerihrt. Die Butter wird in groben Flocken unter
die Mehlmischung gebrdselt und die Honig-Ei-Mischung dazu gegeben und verrihrt, bis ein
weicher Teig entsteht.

Jeweils ein Essloffel Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und dabei
immer einen Abstand von etwa 5 Zentimetern einhalten, da der Teig noch lauft. Platzchen
mit gehackten Mandeln bestreuen und bei 180°C knapp 15 Minuten backen, bis sie schwach
braun sind und sich leicht fest anfiihlen.

Weitere Rezeptideen:

* Honigtee mit Minze
* Honigbonbons
* HeiBe Milch mit Honig
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