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Die sehr einfach zu backenden Haferpldtzchen wurden anlésslich unseres Hoffestes sehr gut verkauft.

Zutaten aus unserem Hofladen, natiirlich alles aus kontrolliert biologischer Erzeugung:
2 Becher Bio-Nackthafer frisch gequetscht

2 Becher frisch gemahlener Bio-Weizen

2 Becher Bio-Kokosraspeln

1 Becher Bio-Bienenhonig

Y Stiick Bio-Butter

evtl. nach Bedarf etwas heifles Wasser

So wird's gemacht:
Die Butter und den Bienenhonig unter 40 Grad schmelzen lassen.

Nebenher den Nackthafer quetschen und den Weizen fein mahlen. Die Getreide und die Kokosflocken
unter die geschmolzene Butter und den Bienenhonig mischen und kneten.

Den Teig bei Kiichentemperatur etwas ruhen lassen, damit Butter und Bienenhonig in das Getreide
ziehen kann. Die Platzchen schmecken dann nicht so ,,roh*.

Vor dem Backen nochmals kneten. Falls der Teig zu steif ist, etwas heilles Wasser dazugeben,

bis der Teig so fest bleibt, dass die Haferpldtzchen auf dem Blech stehen bleiben und

bei Hitze nicht breit laufen.

Hat der Teig die richtige steife Konsistenz, mit einem EB16ffel die Hefeplitzchen portionieren und in
Abstinden auf ein gefettetes Blech legen.

Wihrenddessen den Backherd auf 150 bis 200 Grad vorheizen und die Platzchen bei ca. 150 Grad
backen, so dass die Spitzend der Hefeplédtzchen nicht zu braun werden.

Es geniigt, wenn die Hefeplitzchen nicht ganz trocken, sondern nur so fest werden, dass man sie
greifen kann, ohne klebrige Finger zu bekommen.
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