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Die Rote Bete Kristalle von Schoenenberger® werden schonend im Spezial-
trocknungsverfahren aus dem Saft erntefrischer Bio Rote Bete gewonnen
- ganz ohne Tragerstoffe. Sie enthalten Folsaure, sind reich an wertvollem
Kalium und tragen so zur Aufrechterhaltung eines normalen Blutdrucks bei.
Die Bio Rote Bete Kristalle sind sehr gut Léslich und eignen sich hervorragend
zum Verfeinern von Smoothies, Joghurt, Milch, aber auch Miisli oder Getreide-
flocken.

‘6. Fiir einen gesunden Blutdruck' dank wertvollem Kalium
-‘fx,'J Vion Natur aus angenehm fruchtig-siif3, nicht erdig
- Sehr gute Loslichkeit

Die dunkelrot-pinke Farbe der Rote Bete Kristalle ist dem Betanin zu ver-
danken, einem Antioxidans, das freie Radikale abfangt und so die Zellen des
Kérpers schiltzt.

Die Farbeist leuchtend-intensivund
kann auch sehr gut als natiirliche
Lebensmittelfarbe beim Kochen und
Backen eingesetzt werden. Und
die Kristalle schmecken angenehm
fruchtig-sufs - auch pur ein Genuss! KRISTALLE
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T alium tragt 2w Aufrechierhattong ines normalen Blutdrucks bei.



MANDEL PORRIDGE

Zutaten

Fiir das Porridge

30 g kernige Haferflocken,
100 ml Mandelmilch,

100 ml Wasser, 2 TL Agaven-
dicksaft, 1 Msp. gemahlene
Vanilleschote

Fiir das Topping
50 g Erdbeeren, 20 g Heidel-
beeren, 10 g Hensel® Bio Kakao-
nibs, 1TL Schoenenberger®
Rote Bete Kristalle

MIT BEEREN o

1. Die Haferflocken in einen Topf geben
und fiir ca. 5 Minuten ohne Ol résten.
Dabei gelegentlich umrihren, damit sie
nicht anbrennen.

2. Die Mandelmilch und das \Wasser
hinzugeben und aufkochen lassen. Den
Agavendicksaft und die gemahlene
Vanilleschote unterrithren und an-
schlieffend bei mafiiger Hitze unter
Rilhren fir ca. 15 Minuten kocheln
lassen.

3. Das fertige Porridge in einer Schiissel
mit Obst, Rote Bete Kristallen und
Kakaonibs garnieren.

Tipp: Je nach gewiinschter Konsistenz kann noch etwas
Wasser hinzugefiigt werden. Saisonal kénnen das
Obst und die Gewiirze variiert werden.

Im Winter passen z.B. Apfel und Zimt gut.



Zutaten
Fiir 1 Glas Latte

1. Die Rote Bete Kristalle in 50 ml
heifem Wasser auflosen. Mit dem
Agavendicksaft und etwas Zimt ver-

feinern.
150 ml Milch (alternativ: Mandel- .
milch), 50 ml Wasser, 2. Die Milch erwarmen, schaumig
1TL Schoenenberger® Rote Bete schlagen und in ein hibsches Glas
Kristalle, 2 TL Agavendicksaft, geben. Den vorbereiteten Rote

1 Prise Zimt

Bete Shot" zugeben, mit Rote Bete
Kristallen bestreuen und genief3en!

Tipp: Anstelle des Zimts passen auch
Vanille oder Ingwer hervorragend zum
Rote Bete Latte.
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BUNTER ¢ SALAT
MIT PINKEM DRESSING
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1. Den Salat und das Gemiise waschen.
Zutaten Gurke und Radieschen in Scheiben
und Frihlingszwiebeln in kleine Ringe

Fiir den Salat 3
schneiden. Blaubeeren waschen.

100 g griiner Salat, ¥4 Avocado,

Vi Gurke, 4 Radieschen, 2. Fiir das Dressing alle Zutaten mit
1 Fruhlingszwiebel, 25 g Blau- dem Handmixer glatt plrieren und mit
beeren, 1TL gerostete Salatkerne Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Dressing 3. Den Salat mit dem Gemuise und
% Avoeado, 30 miMiasser d_en Blaubeen_’en auf einem Teller an-
15 mL Olivensl. 15 ml richten. Das pinke Dressing lber den

Salat geben, mit den gerdsteten

Hensel® Bio Apfelessig,
3 = Kernen garnieren und servieren.

1TL Schoenenberger® Rote
Bete Kristalle, Salz und
Pfeffer



ROSA PAN NA COTTA

MIT WEISSER SCHOKOLADE

Zutaten
Fiir 2 Panna Cotta

200 ml Sahne, 40 g weifie
Schokolade, 40 g Rohrzucker,

1 Msp. gemahlene Vanille,

1 Msp. Schoenenberger® Rote
Bete Kristalle, 112 Blatt Gelatine

Fiir die Himbeersauce

100 g Himbeeren, 1 TL Agaven-
dicksaft

Hinweis: Mit einer Messer-
spitze der Rote Bete Kristalle
wird die Farbe des Panna
Cottas leicht rosa. Fiir eine
intensivere Farbe einfach
die Menge der Rote Bete
Kristalle erhdhen.

1. Sahne mit weifer Schokolade und
Rohrzucker in einem Topf aufkochen.
Die gemahlene Vanille und die Rote
Bete Kristalle hinzugeben und ver-
rihren. Die Gelatine in kaltem \Wasser
einweichen wund ebenfalls hinzu-
fiigen. Den Topf vom Herd nehmen und
die Panna Cotta Masse in Glaser flillen.
Kurz abkiihlen lassen, dann die Glaser
fiir mindestens 4 Stunden in den Kihl-
schrank stellen.

2. Sobald die Panna Cotta abgekihlt
sind, die Himbeersauce wvorbereiten.
Hierfiir die Himbeeren piirieren und
durch ein Sieb streichen. Die Himbeer-
sauce mit Agavendicksaft siifzen und

auf die Glaser verteilen.

3. Mit frischen Beeren, geraspelter
weifder Schokolade und Minze
garnieren und servieren.



Zutaten
Fiir 4 Mini-Eis am Stiel

150 g griechischer Joghurt,

1TL Agavendicksaft, 1TL
Schoenenberger® Rote Bete
Kristalle, 1 Msp. gemahlene
Vanille, 20 g weifie Schokolade,
20 g dunkle Schokolade

Optional: Hensel® Bio Kakaonibs
oder Schoenenberger® Rote Bete
Kristalle als Topping

PINKES EIS AM STIEL
' MIT SCHOKOTOPPING

1. Joghurt mit dem Agavendicksaft,
den Rote Bete Kristallen und der
Vanille verrihren. Die Masse in eine
Silikoneisform geben, jeweils ein
Holzstabchen in die noch cremige
Masse tauchen und fir mindestens
2 Stunden in die Gefriertruhe stellen.

2. Fir die Dekoration den Backofen
auf die niedrigste Stufe (ca. 50 °C)
heizen und je 20 g helle und dunkle
Schokolade in einem kleinen Schal-
chen in den Backofen geben und
schmelzen. Die flissige Schokolade
Uber die fertig gefrorenen Eis am
Stiel tropfen und wahlweise mit
Rote Bete Kristallen oder Kakaonibs
bestreuen.
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POWER SMOOTHIE =

1. Alle Zutaten in einen Mixer geben

Zutaten und glatt piirieren.
Fiir 1 Glas Smoothie 2. Den Smoothie in ein Glas fiillen und
50 ml Kokoswasser, 100 g frische mit Minze und einer Scheibe Zitrone
Ananas, V2 tiefgefrorene Banane, garniert servieren.

1EL Zitronensaft, 1 EL Schoenen-
berger® Rote Bete Kristalle,
100 g Eiswiirfel

Optional: Minze und Zitrone
zur Deko
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1. Das Olivendl in einem Topf erwarmen.
Zutaten Zwiebeln, Thymian und Reis hinzuftigen
und ca. 1- 2 Minuten glasig dinsten.

i
|

50 g Risottoreis, 2 Zwiebel,

1TL Olivendl, 200 ml Gemise- 2. In der Gemisebriihe die Rote Bete
brihe, 100 g gegarte Rote Bete, Kristalle auflésen. Nach und nach die
1TL Schoenenberger® Rote Bete Gemiisebrithe zufiigen bis der Reis

Kristalle, Salz und Pfeffer, weich ist (ca. 15 Minuten).
Thymian, Petersilie
3. Die Rote Bete wiirfeln und unter
den Reis heben. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

4. Die Petersilie waschen und klein
schneiden. Das fertige Risotto mit der
Petersilie garniert servieren.

Tipp: Wenn das Risotto einen Moment steht, zieht
es recht schnell an. le nach gewiinschter Konsistenz
kann mehr Briihe hinzugefiigt werden.



Flamingo-
licious

FLAMINGO ROHKOSTTORTCHEN "
MIT KOKOS UND ZITRONE

1. Zur Vorbereitung flr die Creme 100 g
Zutaten Cashewkerne fiir mindestens 4 Stunden
Fiir den Boden (fiir 6 Mini- (besser tiber Nacht) in Wasser einweichen.

Tortchen): 2. Flir den Boden die Haferflocken,
40 g Haferflocken, 40 g Mandeln, Mandeln, Kokosraspeln, Datteln und
40 g Kokosraspeln, 80 g ent- Salz in eine Kichenmaschine geben
steinte Datteln, 20 g Kokosdl, und zu Mehl verarbeiten. Das Kokosol
1 Prise Salz hinzufiigen und mixen bis eine homo-
gene Masse entsteht. Diese dann in
Fiir die Cheesecake Creme eine Silikonmuffinform geben und den
100 g Kokosnussmilch, 100 g Cashew- Boden festdriicken.
kerne (eingeweicht), 40 g Kokos- 3. Fir die Creme alle Zutaten bis auf das

o6l, 40 g Agavendicksaft,

20 g Zitronensaft, 1 TL Zitronen-
abrieb, 15 g Schoenenberger®
Rote Bete Kristalle

Kokosdl in den Mixer geben und ca.
3 Minuten mixen. Zuletzt das Kokos-
ol zufiigen und weiter mixen bis eine
feine glatte Masse entsteht.

i = 4. Die Masse auf die vorbereiteten
Tipp: Die Tortchen la: h
I::ch Ilairvorra;:;d :5:-:;:1: Tortchenboden verteilen und fir
e AT e R AR, mindestens 2 Stunden in den
Verzehr aus dem Tief- Kihlschrank geben und set-

kithlfach nehmen. zen lassen.
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_ ROSA BUTTERKEKSE |
MIT PINKEM ZUCKERGUSS =

Zutaten
Fiir den Teig (fiir 20 Kekse)

100 g Bio Dinkelmehl,

40 g Puderzucker, 10 g Speise-
starke, 2 TL Backpulver,

50 g kalte Butter, 1 EL Zitronen-
saft, 1 TL Zitronenschale,

V2 TL Schoenenberger® Rote Bete
Kristalle

Fiir den Zuckerguss

15 g Puderzucker, 1 TL Zitronen-
saft, ¥z TL Schoenenberger®
Rote Bete Kristalle

1. Die trockenen Zutaten (Mehl, Speise-
stérke, Puderzucker, Backpulver) ver-
rihren und mit der Zitronenschale und
der kalten Butter verkneten.

2. Die Rote Bete Kristalle im Zitronen-
saft auflosen und zum Teig geben.
Den Teig gut verkneten und dann fir
mindestens 30 Minuten kihl stellen.

3. Den Backofen auf 180 °C Ober/Unter-
hitze vorheizen. Den Teig ausrollen
und die Platzchen ausstechen. Fir ca.
10 =12 Minuten in den Ofen geben.

4. Fur den Zuckerguss die Rote Bete
Kristalle im Zitronensaft auflosen. Den
Puderzucker durch ein Sieb geben und
nach und nach unter den Zitronen-
saft rihren. Den Zuckerguss auf die
ausgekilhlten Platzchen geben,
komplett austrocknen lassen
und verpacken.
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Entdecken Sie unser neues Natur PLUS-Sortiment
- das natiirliche Plus fiir lhr tagliches Leben
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