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Maple Brunch

www.ahornsirup-kanada.de
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Etwa 80% des Ahornsirups weltweit werden in Kanada
produziert. Es sind vor allem Familienbetriebe, die mit
grofler Hingabe und viel Liebe zum Produkt das ,flussige
Gold” ernten. Das hochwertige, vegane Naturprodukt
ist ideal fur alle, die sich gesundheitsbewusst ernahren
und geniefen modchten. Denn reiner Ahornsirup aus
Kanada besteht zu 100 % aus dem Saft der Ahornbaume,
der lediglich durch Erhitzen eingedickt wird.

Es gibt vier Sorten, die sich in Farbe und Geschmack
unterscheiden. Dabei gilt, je dunkler der Sirup, desto
ausgepragter das Ahornaroma.

GOLDEN AMBER DARK VERY DA
delicate taste rich taste robust taste  strong ta

AuRerdem erhaltlich sind Ahornzucker und Aho
creme. Beide werden aus Ahornsirup hergestellt

haben diesen typischen, unverwechselbaren Aho
geschmack. Perfekt zum StiRen von Kaffee und Tee



140 g zarte Haferflocken
800 ml Vollmilch

1 EL Ahornzucker

1 Prise Salz

1/3 TL Zimt

600 g gemischte Beeren,
z.B. Blaubeeren, Himbeeren,
Erdbeeren, Brombeeren

60 g Walnusskerne

© EL Ahornsirup aus Kanada

1. Haferflocken und Milch in einem Topf
verrUhren und bei mittlerer bis groBer
Hitze unter Ruhren aufkochen. Hitze
herunterschalten und ca. 3 Minuten
weiterrUhren bis der Porridge eine cremige
Konsistenz hat. Ahornzucker, Salz und
Zimt unterrthren und den Porridge

auf Bowls verteilen.

2. Beeren waschen, trockentupfen und nach
Belieben klein schneiden. Frichte auf dem
Porridge verteilen. WalnUsse grob hacken
und in einer trockenen Pfanne kurz résten.
Mit Ahornsirup UbergieBen, einmal aufkochen
lassen. WalnUsse auf dem Porridge verteilen
und mit dem warmen Ahornsirup betraufeln.
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Suls-salziger |
Ahorn-Brotaufstrichs’
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ZUTATEN FUR 2 GLASER & 300 ML: - _

200 g gesalzene Erdnlsse — .
L

125 ml (175 g) Ahornsirup aus Kanada S A

2 Bananen (Fruchtfleisch ca. 300 g)
Saft von 1/2 Zitrone

ZUBEREITUNG:

1. ErdnUsse in einer trockenen Pfanne kurz
rosten. Mit Ahornsirup UbergieBen und bei
mittlerer Hitze unter Rihren 2-3 Minuten
karamellisieren lassen.

2. Die Nussmischung in einen hohen Becher
flllen. Geschalte, in Scheiben geschnittene
Bananen und Zitronensaft dazugeben und
alles fein purieren. In Glaser umftllen und
kaltstellen.

Tipp: Der Aufstrich passt zu Toast, Brotchen
und Croissants, aber auch zu Waffeln und
Pancakes, sowie eingerthrt in Quark.
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ZUTATEN FUR 4 GLASER
(4 250 ML):

1 Mango

1 Apfel

1 Banane

1 Dose (420 ml) Kokosmilch
5 EL Ahornsirup aus Kanada

ZUBEREITUNG: k .
1. Mango, Apfel und Banane schalen.
Obst in grobe Stlicke schneiden.

2. Vorbereitete Zutaten, Kokosmilch

und 1 Essloffel Ahornsirup fein purieren. ~
In vier Glaser fUllen und mit dem

restlichen Ahornsirup betraufeln.



Ahorn- Brzoche
mit Salzbutter

ZUTATEN FUR 16 PORTIONEN:
200 ml + 2 EL Milch

060 g Ahornzucker

Y2 Wurfel (21 g) frische Hefe

600 g Butter

500 g Weizenmehl Type 550

1 TL Salz '

2 Eier (Gew.-KI. M)

Mark von 1 Vanilleschote

1 Eigelb

© g Fleur de Sel

200 ml (280 g) Ahornsirup aus Kanada
Mehl fUr die Arbeitsflache

Fett fUr die Form '-!-“,.
&

ZUBEREITUNG: ; ® o

1. 200 ml Milch lauwarm erwarmen, Ahornzucker einstreuen, 3. Restliche Milch und Eigelb verquirlen, Briocheteig damit

Hefe darin unter RUhren-auflosen. 500 g Butter, Mehl, Salz, bestreichen, im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180 °C/ Umluft

Eier und Vanillemark zur Hefemilch geben und zu einem glatten 160 °C) ca. 30 Minuten backen, aus der Form nehmen und auf

Teig verkneten, abdecken und an einem warmen Ort 60 - 90 einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Minuten gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat. AR ochon e ol oS (e o

2. Hefeteig auf bemehlter Arbeitsflache durchkneten, in eine beschichteten Pfanne ohne Fett goldgelb toasten.
gefettete Kastenform (35 x 17 cm) setzen, und abgedeckt

SR TO R ter Gerer 5. Restliche Butter mit Fleur de Sel aufschlagen, Ahornsirup

erwarmen, beides auf den Briochestlcken verteilen.



Fiir den Miirbeteig:

250 g Mehl

125 g Butter

1 Prise Salz

1 Ei (Gew.-KI. M)

Linsen zum Blindbacken

Fiir die Kiirbismasse:

500 g Butternutkurbis

50 g getrocknete Datteln

3 EL Ahornsirup aus Kanada
100 g Schmand

50 g Feta

2 Eier (Gew.-KI. M)

Fiir den Fetabelag:

100 g Feta

Abrieb von 1 Bio-Zitrone

2 EL Ahornsirup aus Kanada
4 EL Olivendl

1. Alle Zutaten des Murbeteigs glatt verkneten und
mindestens 30 Minuten kuhl stellen.

2. Fur die Kirbismasse Kurbis entkernen und auf ein
Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 180 °C) 45-60 Minuten backen bis das Kurbisfleisch
weich ist. KUrbisfleisch aus der Schale |6sen. Datteln
entsteinen, kleinschneiden, zusammen mit Ahornsirup,
Schmand, Feta und Eiern zum Kirbisfleisch geben

und fein purieren.

v

4. Kirbismasse in die Tartelettes fullen und im Backofen

3. Mrbeteig zu sechs Kreisen ausrollen und in Tartelette- (E-Herd: 140 °C/ Umluft: 120 °C) 30-40 Minuten stocken lassen.
formen (12 cm Durchmesser) legen, dabei den Rand
hochdrtcken. In jedes Tortchen einen Kreis Pergamentpapier
legen und mit Linsen bestreuen. Béden im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 190 °C/ Umluft: 170 °C) ca. 15 Minuten blind 6. Tartelettes mit Feta belegen, nach Belieben mit gerosteten
vorbacken, Linsen und Pergamentpapier entfernen, Tartelettes Kurbiswurfeln, Kirbiskernen, Dattelscheiben und Petersilie
noch einmal bei gleicher Temperatur 5-10 Minuten backen. garnieren. Dazu schmeckt Pesto.

5. FUr den Belag Feta fein broseln mit Zitronenschale,
Ahornsirup und Olivendl vermischen.
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Fiir den gewiirzten Ahornsirup:

200 g Ahornsirup

1 Teeloffel gemahlener Zimt

> Teeloffel gemahlene Muskatnuss
/> Teeloffel gemahlener Ingwer .
Y4 Teeloffel Vanillepulver

Schale von Y2 Orange

35 ml Espresso

1 Teeloffel gewlrzter Ahornsirup
1 Teeloffel Ahornsirup

250 ml Milch

Zimt

Ausstattung:
Stabmixer
Espressomaschine

1. FUr den Ahorn-Gewdrzsirup alle Zutaten in ein hohes Gefal3 2. Espresso zubereiten und in eine Tasse gieBen.

geben und mit einem Stabmixer eine Minute lang purieren. Den Milch aufschdumen. Ahorn-Gewurzsirup und Ahornsirup

Gewdrzsirup in ein Glas fullen. zum Espresso geben. Mit Milch aufflllen, mit etwas
gemahlenem Zimt bestreuen und servieren.



Maple
Coffee Lemonade

Fiir den Cold Brew Coffee:
90 g Specialty Coffee
100% Arabica Light Roast,
sehr grob gemahlen

11 Wasser

(geringer Hartegrad,
mineralienarm)

g Ahornzucker
Eiswurfel

50-75 ml Zitrussaft
Bio-Zitrusabrieb und Garnitur
100 ml Mineralwasser

45 g Ahornsirup aus Kanada

Ausstattung:
French Press (1,25 1)
Sieb

1. Das Kaffeemehl in einer groRen French Press mit
raumtemperiertem weichem Wasser aufflllen und einmal
umrihren. Je nach gewdnschter Intensitat fir 16-30 Stunden
kUhlstellen und ziehen lassen.

2. Nach Ende der Ziehzeit die Mischung abseihen. Um eine
klare FlUssigkeit zu erhalten, die Mischung dreifach filtern
und kuhlstellen.

3. Ahornzucker am Boden des Glases einsetzen und mit
Eiswurfeln aufflllen. Zitrussaft, Zitrusabrieb, eine dinn
geschnittene Scheibe Garnitur und Mineralwasser hinzufugen
und anschlieBend langsam Uber einen Barloffel den Cold Brew
Coffee einsetzen. Zuletzt Ahornsirup durch das Getrank auf
den Glasboden gleiten lassen.
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Kontakt

mk? gmbh

Oxfordstralle 24 . D-53111 Bonn
Tel. +49 228-94 37 87-0

info@ahornsirup-kanada.de
www.ahornsirup-kanada.de
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