


Bananen-Crépes

75" Meh|

i Ei

150 ml Kamelmilch
Prise Salz

2 Bananen

1 Limette

2 EL Honig

2 EL Ol

Zubereitung:

Fur den Crépesteig Mehl mit Ei, Milch, flussiger Butter
und 1 Prise Salz glatt ruhren und etwa 10 Minuten
guellen lassen. Inzwischen die Limette auspressen. Fur
die Fullung die Bananen schalen und wurfeln.

Honig in einer Pfanne mit 1 EL Ol leicht karamellisieren
Mit Limettensaft a@bloschen und Banhanenstuckchen
untermengen. Vom Herd nehmen. 1 EL Ol in eine heike
Pfanne geben und aus dem Teig bel mittlerer Hitze
insgesamt 4 Crépes backen. (jJe 2 Minuten pro Seite).




Muhallabia Pudding

341 Reismehl| oder Maisstarke
150 Kamelmilch

& EL Honig

Prise Salz

1 EL Rosenwasser

6 EL Pistazien, gehackt

Zubereitung:

Kamelmilch mit Honig, Salz und Reismehl mischen bis
keine Klumpen mehr vorhanden sind. Bel schwacher
Hitze aufkochen lassen und dabei standig umruhren bis
die Mischung dickflussig wird.

Danach in Glaser fullen und 3 Stunden kuhl stellen. Mit
Pistazien dekorieren.

18 Nachspeisen & Eis




Kamelmilch-Schokoeis

100 g Zartbitterschokolade
300 g Kamelmilch

3 Eigelb

1259 Zucker oder Dattelsigup
Bk Vanillezucker

Zubereitung:

Eigelbe mit Zucker und Vanillezucker cafs Minuten mit
dem Mixer cremig ruhren. Die Kamelmilchlin einem
groRen Topf zum Kochen bringen@Den Topf vom Herd
nehmen und in die helse Milch diesschatmige Eiers
Zucker-Masse ruhren. Bei mmktlerer Hitze kraftig mit
einem Schneebesen schlagen bis die Masse eindickt
Nicht kochen lassen

Schokolade in kleinen Stuckchen in die Masse deben
und so lange ruhren, bis die Schokolade schmilzt. Den
Topf in kaltes Wasser stellen und abkahlen lasSen
Abgekuhlt in eine Eismaschine geben und abwarten
Mit Nusssplittern bestreuen




Kokoskuchen

250 ¢ Mehl, gesiebt
2 T Backpulver
1509 Zucker

Prise Salz

150 ¢ Margarine
1504 Kokosraspel
3 Eier

250 ml Kamelmilch

Zubereitung:

Backofen auf 200 °C vorheizen. Das gesiebte Mehl mit
dem Backpulver, Salz und dem Zucker mischen. Die
Eier und die Milch mit einem Schneebesen unterruhren,
dann die warme Margarine dazu und nochmals
durchruhren.

Am Schluss die Kokosflocken unterheben. Kuchenform
ausfetten, mit Semmelbroseln ausstreuen und den Teig
hineinfullen. Auf der mittleren Schiene etwa 45 Min.
backen. Dann mit Puderzucker oder Kokos bestreuen.

20 Backen




Chili-Schoko-Muffin

150 g 7\ oSel]s

100 g Margarine

1l Pl Vanillezucker
75¢ Kakaopulver
27TL Zimt

4 EL Rum

Prise Salz

1 EE Chiliflocken
3 Eier

120 g Mehl

1 Pck. Backpulver
180 ml Kamelmilch
100¢g Schokolade

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen
Die Margarine in die Kuchenmaschine geben und 1
Min. auf Stufe 5 schaumig schlagen. Alle Zutaten vom
Zucker bis zu den Chiliflocken dazugeben und 45 Sek
auf Stufe 5 verruhren. Die Eier nach und nach durch
die Deckeloffnung geben und 50 Sek. auf Stufe 5
unterruhren. Nun Mehl, Backpulver und die Kamelmilch
clazugebeRMUIGERANEEIE oLt Stufe 5. mit Hilie sdes
Spatels unterheben. Zum Schluss die Schokolade
in die Kuchenmaschine geben und 10 Sek im
Linkslauf auf Stufe 3 unterruhren. Ein Muffinblech mit
Papierformchen auslegen undimmer 1 - 2 EL vom Teig
in die Formchen geben. Dann sofort in den Backoren
schieben und ca. 30 Minuten backen.




Waldbeer-Kamelmilch-Torte

Mirbeteig:

140 g Mehl

1 Ei

S0 Margarine
2549 Zucker
TPl Vanillezucker
Prise Salz

Alle Zutaten zu einem Murbeteig kneten und in einer
Springform ausbreiten. Im vorgeheizten Backofen bel
175°C ca. 10 Min. vorbacken.

22 Backen




Fallung:

3 Pelk. Vanille-Puddingpulver

11 Kamelmilch

200¢g Erdbeeren

100¢ Waldbeeren

4l EIL ZUEker

4009 Schmand oder Kokosmilch

Ca. 100 ml Milch abnehmen, Puddingpulver und Zucker
darin auflosen. Restliche Milch aufkochen lassen und
Puddingpulver-Milch-Mix unterruhren. Kurz abkuhlen
lassen und dann Schmand und zerkleinerte Erdbeeren
unterruhren

Puddingcreme auf Biskuitboden streichen und weitere
10 Min backen. Kuchen aus dem Ofen holen und abkuhlen
lassen.

Topping:

100 g Erdbeeren & Waldbeeren
250 ml Roter Fruchtsaft

1@k Tortenguss

Erdbeeren waschen, schneiden und aufderabgekuhlten
Puddingcreme verteilen. Tortenguss in Fruchtsaft
auflosen und aufkochen lassen. Kurz kalt werden lassen
und uber die Erdbeeren geben.




Uber Kamelmilch & Bestellung

medesign Camelicious Kamelmilch stammt aus
Dubai in den Vereinigten Arabischen Emiraten.
Kamelmilch diente Jahrhunderte lang als
Nahrungsmittel der arabischen Beduinen-Vaolker.

T

Durchschnittliche Nahrwerte pro100g [ Sje ist suRlich-sa \Zig’

Average nutritional values per100g . h h . |

Energie/Energy 2030kdJ / 483 keal mi t emnem onen A nte I

FetUTotal Fat : %d| an Kalzium, Vitamin C
e sg | und Zink. Sie enthalt nur

Koh(ljenhyd;a\el:C:;rsbonhydrate gg g etwa halb so viel Fett

avon Zucker/Sugars g . .

EEren seg| Wie Kuhmilch, und hat

Salz/Salt o] zudem weniger Zucker,

Alle Werte li den bei o

tblichen Schwankungen. / All values are suhjec( |_ a kto sSe un d Ka | orien.

to normal variations in natural products.
__tonomal varations nnatural products. |
Kamelmilch wird auch das weilte Gold genannt.
Aus Kamelmilch werden Joghurts, Laban, Kase-
sorten, Eiscreme und Ghee produziert.

KamelmilcheignetsichzurZubereitungvongesunden
Getranken und interessanten nationalen und inter-
nationalen Speisen, Desserts und Backwaren

Bestellung: www.medesign.de

MED1002047 Kamelmilchpulver 500 g
MED1002429 Kamelmilchpulver Sachets 10 x 20 g
MED1002405 Kamelmilchpulver Sachets24 x 204




Gebrauchsanweisung

Verdunnung: 1 (Kamelmilchpulver) : 9 (Wasser)

Zubereitung fur 1 Glas Kamelmilch (200 ml):
2 Essloffel (20 g) Pulver mit 180 ml Wasser mischen

2x =200ml |

Preparation for 1 glass of camel milk (200 ml):
mix 2 tablespoons (20 g) powder with 180 ml water

Zubereitung fir 1 Liter Kamelmilch:
10 Essloffel (100 g) Pulver mit 900 ml Wasser mischen

)

)
10 x I =1 Liter | Y
Preparation for 1 litre of camel milk:
mix 10 tablespoons (100 g) powder with 900 ml| water

Fur beste Loslichkeit, zuerst Wasser in eine
Flasche fullen und die erforderliche Menge an
Pulver hinzugeben. Schutteln Sie kraftig oder
verwenden Sie einen Handmixer/ Mixer.

Es konnen kleine Klimpchen unlosbar bleiben,
dies liegt in der Natur von Kamelmilchpulver und
beeinflusst nicht die Qualitat oder Nahrwerte.
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