
Porridge
Zutaten
1 Becher Milch
1 Becher Wasser
1 Prise Salz
8  Esslöffel Haferflocken
1 Handvoll Trockenfrüchte 
 (z. B. Datteln, Rosinen, Marillen, Dörrzwetschken)
1 Prise Zimt gemahlen

Zubereitung
1. Milch und Wasser in einen Topf geben und aufkochen. 
2. Prise Salz und Haferflocken einrühren.
3. 2-3 Minuten kochen lassen. Dabei immer rühren.
4. Trockenfrüchte klein schneiden und Zimt dazugeben. Umrühren.
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Frühstück & Jause
WINTER

mit Trockenfrüchten

Haferflocken Milch

Trockenfrüchte 

Zimt

Kochzeit
15 Minuten

Waffeln mit Zimt
Zutaten
3  Eier
3  Scheiben Butter (1 cm dick)
1  Becher Milch
1  Becher Mineralwasser
1  Becher Dinkelvollkornmehl
1  Becher Weizenmehl
1  halber Becher Haferflocken
3  Esslöffel geriebene Haselnüsse
1  Esslöffel Zucker
1  Teelöffel Vanillezucker
 Zimt gemahlen

Zubereitung
1. Eier trennen. (Wie das geht, erfährst du in Rezept 18 im Sommer)
2. Eiklar in eine Schüssel geben und mit einem Mixer zu Schnee schlagen.
3. Butter und Eidotter in einer anderen Schüssel mit einem Mixer verrühren.
4. Milch, Mineralwasser, Mehle, Haferflocken und Nüsse dazugeben.
5. Zucker und Vanillezucker dazugeben und verrühren.
6. Eischnee zur Waffelmasse geben und vorsichtig einrühren.
7. Teig portionsweise in einem Waffeleisen backen. 
8. Mit Zimt bestreuen und mit Beerenkompott servieren.
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Weintraube
Weintrauben werden im Herbst geerntet, dazu sagt man auch 
Weinlese. Rosinen sind getrocknete Weinbeeren, die lange haltbar 
sind. 4 bis 5 Kilogramm Weintrauben ergeben ein Kilogramm Rosinen. 
Der geringe Wassergehalt lässt Rosinen und andere Trockenfrüchte 
sehr süß schmecken, sie sind daher eine beliebte Zutat für Süßspeisen.
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Weintrauben werden im Herbst geerntet, dazu sagt man auch 
Weinlese. Rosinen sind getrocknete Weinbeeren, die lange haltbar 
sind. 4 bis 5 Kilogramm ergeben ein Kilogramm Rosinen. Rosinen und 
andere Trockenfrüchte sind sehr süß, sie sind daher eine beliebte 
Zutat für Süßspeisen.
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Wer kein Waffeleisen hat, bäckt einfach süße Fladen in einer 
befetteten Pfanne.

Zimt
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