
WEIHNACHTEN MIT KARIN KNORR I
ZIMTKÜGELCHEN
geschrieben von Karin Knorr | 19. Dezember 2017

Und jetzt sind wir schon beim 4. Rezept angelangt. Das sind die
Zimtküchelchen. Ich mag Zimt sehr, das ganze Jahr über würze ich meine
Speisen mit Zimt. Denn Zimt hat so viel Positives: *Zimt ist
entzündungshemmend *Zimt wärmt *Zimt riecht gut *Zimt passt sowohl gut in
süße als auch in herzhafte Speisen *Zimt verzaubert. Ja ich komme ein wenig
ins schwärmen. Fangen wir doch einfach an:

#5ünf Zutaten:

200 g gemahlene Mandeln
100 g Kokosflocken
100 g Honig
3 Eiweiß
2 EL Zimt

Zubereitung:

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Die 3 Eiweiß mit dem Honig verrühren und
mit dem Schneebesen steif schlagen. Drei Esslöffel Eischnee beiseite stellen.
Nun die anderen Zutaten mit einem Löffel nach und nach unterheben. Mit einem
Löffel Häufchen auf ein mit Backpapier belegten Blech verteilen. Jedes
Häufchen bekommt eine kleine Haube Eischnee. Wer mag kann noch eine Mandel
darauf legen. Ab in den Ofen und zirka 12-15 Minuten backen. Dazu gibt es
wieder ein Video auf YouTube.

Tipps: Wer keine Kokosflocken mag, kann gern 300 g Mandeln verwenden. Statt
Honig könnt ihr auch Kokosblütenzucker nehmen. Oder ihr probiert alles durch
und habt drei verschiedene Zimtkügelchen.

Weitere Rezepte für Weihnachtsplätzchen findet ihr unter der Rubrik „Gebäck“

Viel Spaß beim Nachbacken. Ich freue mich über euer Feedback

Alles Liebe

eure Karin Knorr

https://rezepte.knorr-fit.de/weihnachten-mit-karin-knorr-zimtkuegelchen/
https://rezepte.knorr-fit.de/weihnachten-mit-karin-knorr-zimtkuegelchen/


WEIHNACHTEN MIT KARIN I DINKELKEKSE
geschrieben von Karin Knorr | 19. Dezember 2017

Irgendwie läuft mir die Zeit davon. Ich hatte vor, euch jede Woche ein Video
und hier ein Rezept für die Weihnachtszeit zu präsentieren – und „schwupp di
wupp“ ist schon fast der Monat vorbei. Beruhigend für mich, diese Kekse
schmecken auch noch nach Weihnachten. Das besondere an meinen Plätzchen ist,
dass sie nicht so süß sind. Ich verwende nur eine kleine Menge Honig. So kann
man mit ruhigem Gewissen etwas davon Naschen oder sie verschenken. Hier geht
es zum Rezept, das wiederum nur 5 Zutaten benötigt:

#5ünf Zutaten:

300 g Dinkelmehl
2 Teelöffel Weinstein-Backpulver
1 Ei
150 g Butter (Zimmertemperatur)
70 g Honig
optional 3 Walnüsse

Zubereitung:

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Die Walnüsse klein hacken und mit den
übrigen Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. Der Teig kann sofort
ausgerollt und ausgestochen werden. Für 10 – 12 Minuten in den Ofen und
fertig sind die Plätzchen. Wer mag kann sie mit Schokolade oder Zuckerglasur
verzieren und vernaschen. Plätzchen sind immer ein schönes Mitbringsel zum
Kaffee. Das Video gibt es wieder auf meinem YouTube – Kanal.

Tipps: Ihr könnt das Mehl auch variieren, zum Beispiel 75g Dinkel- und 75g
Vollkornmehl. Auch die Walnüsse könnt ihr gegen Mandeln, oder den Honig gegen
Kokosblütenzucker austauschen. Schaut einfach, worauf ihr Lust habt.

Weitere Rezepte für Weihnachtsplätzchen findet ihr unter der Rubrik „Gebäck“.

Ich wünsche euch viel Spaß beim Nachbacken und einen schönen 3. Advent,

eure Karin Knorr

https://rezepte.knorr-fit.de/weihnachten-mit-karin-dinkelkekse/


WEIHNACHTEN MIT KARIN I KNUSPERHERZEN
geschrieben von Karin Knorr | 19. Dezember 2017

Die Adventszeit fühlt sich in diesem Jahr besonders kurz an. Findet ihr auch,
dass ihr keine Zeit zum Backen und Geschenke kaufen habt? Da habe ich etwas
für euch, ein Plätzchenrezept, dass nur *5 Zutaten braucht, *sehr schnell
gebacken ist, *keinen Zucker braucht,  *super lecker schmeckt und *gut zu
verschenken ist. Schaut es euch selbst an. In meiner kleinen
„Weihnachtsreihe“ auf YouTube bekommt ihr von mir 5 Ideen für
Weihnachtsplätzchen.

#5ünf Zutaten für Knusperherzen

70 g Nüsse oder Kerne
220 g Dinkelmehl
100 g Butter
1 TL Weinsteinbackpulver
80 g Honig
1 Prise Salz (Basic)

Zubereitung:

Den Backofen bei Umluft auf 150 Grad vorheizen. Die Nüsse hacken und in einer
Pfanne ohne Fett rösten und abkühlen lassen. Alle Zutaten miteinander
vermischen und kneten. Den Teig ausrollen, ausstechen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen. Die Herzen 10-12 Minuten backen.

 

Tipps: Ihr könnt die Herzen mit Schokolade oder mit Zuckerguss verzieren.
Auch könnt ihr statt Dinkelmehl Vollkornmehl nehmen, oder miteinander
mischen.

Weitere Rezepte für Plätzchen findet ihr in den nächsten Beiträgen bis
Weihnachten.

Habt eine schöne Zeit,

eure Karin Knorr

https://rezepte.knorr-fit.de/weihnachten-mit-karin-knusperherzen/


 

Eiersalat mit Radieschen I 5ünf I
einfach und lecker
geschrieben von Karin Knorr | 19. Dezember 2017

Ihr sucht Abwechslung fürs Brot oder einen Salat für eine Party, der schnell
zubereitet ist und wenige Zutaten braucht, sowie vegetarisch ist? Da habe ich
etwas für euch. Der Eiersalat wird immer gern gegessen und kann vielseitig
zubereitet werden. Ich habe heute statt der Zwiebel einmal Radieschen
genommen. Wieder ein Salat zum Experimentieren. Schaut selbst:

5 Zutaten für 4 Personen

6 Eier
1 Handvoll Radieschen
1 TL mittelscharfer Senf
2 EL Joghurt
5 kleine Gewürzgurken

Basics:

Salz
Pfeffer

Zubereitung in 15 Minuten

Wasser im Wasserkocher vorkochen. Die Eier (je nach Größe) 8-10 Minuten
kochen. In der Zwischenzeit die Zutaten klein schneiden und miteinander
vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Eier abschrecken und
ebenfalls würfeln, unter die restlichen Zutaten heben und fertig ist unser
Eiersalat.  Wenn ihr mir zuschauen wollt, besucht mich auf YouTube. Abonniert
meinen Kanal kostenlos, um kein Video zu verpassen.

Tipps: Wer Radieschen nicht mag, kann auch Zwiebeln, Paprika oder Petersilie
unter den Salat mischen. Ich finde, Meerrettich passt auch gut zum Ei. Welche
Zutaten verwendet ihr denn für Eierspeisen? Schreibt mir einfach in die
Kommentare.

https://rezepte.knorr-fit.de/eiersalat-5uenf-einfach-und-lecker/
https://rezepte.knorr-fit.de/eiersalat-5uenf-einfach-und-lecker/


Dieses Rezept könnte euch auch gefallen: Gefüllte Party-Eier

Ich hoffe, ich konnte euch wieder inspirieren und ihr bereitet auch einmal
wieder einen Eiersalat selbst zu. Viel Spaß dabei und Guten Appetit.

Eure Karin Knorr

5ÜNF I FRAGEN AN EUCH
geschrieben von Karin Knorr | 19. Dezember 2017

Meine Lieben, diese Seite möchte ich nutzen, um euch näher kennen zu lernen
und mich mit euch auszutauschen. Ich werde mit euch spielen, eure Fragen
beantworten, Angebote oder Aktionen vorstellen. Jetzt bin ich neugierig und
habe die ersten

5ünf Fragen an euch:

Welche Zutaten habt ihr als „Basics“ immer zu Hause?1.
Was kocht ihr daraus?2.
Welche Gerichte wolltet ihr schon immer mal kochen/probieren?3.
Was sind eure Lieblingsgerichte?4.
Worauf achtet ihr beim Essen? (Preis, Zeit, Zutaten, Trend…..)5.

 

Diese Fragen könnt ihr hier oder auf meiner FB-Seite beantworten. Ich freue
mich auf euch.

Eure Karin

https://www.youtube.com/watch?v=lRKXdHvRbBA&t=64s
https://rezepte.knorr-fit.de/5-fragen-an-euch/
https://www.facebook.com/KnorrFitErnaerungstraining/

