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SWEETN FLVOMK
VANILIA




400g Dinkelmehl 630

1 Packung Trockenhefe

80ml Hafermilch

2 EL Birkenzucker, Kokosblutenzucker oder Erythrit
1 Loffel Yummy Mummy Vanilla

90ml| Wasser

2TLZimt

2 Apfe|

Mehl fur die Arbeitsflache

M:it Frischkase und Apfelscheiben toppen.

1. Die Milch in einem Topf leicht erwarmen und Mehl, Hefe sowie SuBungsmittel hinzufiigen.
Zu einem Teig gut kneten (ggf. mehr Mehl oder Milch hinzugeben).

2. Teigin eine eingefettete Schussel geben, mit einem Kichentuch abdecken und an einem warmen Ort
ca. 1 Stunde gehen lassen.

3. Die ApFel schalen und vom Kernhaus befreien. AnschlieBend klein schneiden und in einem Topf mit
90ml Wasser geben, einkocheln lassen und Zimt hinzufigen. Wenn die Apfel weich sind, purieren.

4. Eine Kastenform fetten und/oder mit Backpapier auslegen, mit Mehl ausstauben.

S. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfl che erneut durchkneten und auf eine GroBe von ca. 30 x 50 cm ausrollen.
Mit einem Pinsel die purierten Apfel auf dem gesamten Teig verstreichen.

6. Den Teig mit einem Messer vertikal in 6 gleich breite Streifen schneiden.
Streifen Ubereinanderschichten und quer erneut in 6 gleiche Rechtecke zerteilen. Die geschichteten
Teigstucke hochkant, nebeneinander — wie Karteikarten - in die Kastenform setzen. Mit einem Tuch abdecken
und erneut fir 30 Minuten gehen lassen. Ofen inzwischen auf 170°C (O/U-Hitze) vorheizen.

7. Zupfbrot fur ca. 30-35 Minuten backen, bis es goldbraun ist. Nach dem Backen abkuhlen lassen.



400g Dinkelmehl

2 Eier

1 EL Reissirup, Agavendicksaft,

Dattelsirup oder ahnliches

1 Loffel Yummy Mummy Vanilla

1 Tute Hefe oder einen Wurfel frische Hefe
100ml Milch

1 Prise Salz

Sesam

2 EL Rapsol

1. Eier trennen, Eigelb zur Seite stellen.

Die Milch in einem Topf leicht erwarmen.

3. Ineiner groBBen Schussel das Mehl mit der Hefe, der Suf3e, inklusive Yummy Mummy Vanilla, der Prise Salz,
dem Ol und den beiden EiweiBen sowie der leicht erwarmten Milch sehr gut verkneten. Ggf. etwas Mehl oder
Milch hinzufugen falls der Teig zu trocken oder zu klebrig ist.

4. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort ca. 30 min stehen lassen.

5. Den Teig nochmals grundlich kneten und in 6 gleiche Kugeln teilen - anschlieBend diese zu 6 gleich langen und
dicken ,Schlangen® rollen. Jeweils 2 dieser Schlangen eindrehen und die Enden fest andrucken.

6. Die Kringel auf ein Backblech (mit Backpapier ausgelegt) legen und mit dem verquirlten Eigelb bepinseln,
anschlieBend mit Sesam bestreuen.

Bei 180 Grad Ober/Unterhitze 17-20 min im Backofen goldbraun backen.

8. Abkuhlen lassen und frisch genieBBen.



MAKIE S

OKIES - OAMEAL

ZWAIEN

300ml Hafermilch

30g Griel3

30g Haferflocken

1 Loffel Yummy Mummy Vanilla

Wahlweise etwas Zimt

1 Prise Salz

/144

Wabhlweise frische oder TK-Beeren unterruhren.

ZWGEKETIMNG

1. Milch aufkochen lassen, Grie8 und Haferflocken unter standigem Ruhren hinzufiugen.

2. Restliche Zutaten hinzufugen und circa 1 Minute weiter rihren.
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600g Frischkase

150ml Milch deiner Wahl

3 Eier

2 EL Speisestarke

3 Loffel Yummy Mummy Vanilla

8-10 EL Schmelzflocken

1Ei

3 EL Rapsol

2-3 Loffel Yummy Mummy Choco
1 TL Backkakao

Ggf. 1-2 EL Milch

1/2 TL Backpulver

1 Prise Salz

1. Die Speisestarke mit der kalten Milch glattriihren.
2. Alle weiteren Zutaten sehr gut vermengen und nach und nach die Speisestarke/ Milch

hinzufliigen, miteinander vermengen.

3. Alle Zutaten sehr gut miteinander vermengen, ggf. Milch hinzufigen (es sollte ein sehr kompakter Teig entstehen,

welcher sich zum Ausrollen eignet).

4. Den Teig fiir den Boden und Ausstechformen aufteilen, einen Teil fiir die eingefettete Springform verwenden.
Den Boden der Form sehr flach und gleichmaBig andriicken, mit einer Gabel einstechen.
Den Boden kurz im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 5 min backen.

6. Den Boden kurz auskiihlen lassen, in der Zeit den restlichen Schokoteig ausrollen und ausstechen.
Den Kasekuchenteig auf den Boden geben und weitere 5 min backen, erst dann die
ausgestochenen Formen auf den Kuchen geben, sonst sinken sie ein.

8. Den Kuchen dann weitere 15-20 min backen lassen - bitte Stabchenprobe machen (es sollte kaum noch Teig
am Holzstabchen kleben bleiben).

9. Aus dem Ofen nehmen und ca. 1-2 Std abkuhlen lassen, erst dann aufschneiden.



225g Dinkel- oder Hafermehl
1 Loffel Yummy Mummy Vanilla
40g Apfelmark

1 Loffel Agavendicksaft

20g gemahlene Mandeln

1Ei

3 EL Rapsol

100g Naturjoghurt

1/2 gestr. TL Backpulver

1 Prise Zimt

2 Apfe|

1. Alle Zutaten (auller die Apfel) mit der Hand oder einer Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verkneten
(ggf. etwas mehr Mehl oder Joghurt hinzugeben).

2. Den Teig zu einer Kugel formen etwas flach driicken und in Folie gewickelt ca. 1 Stunde in den
Kihlschrank legen.

3. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dick ausrollen und mit einem
Keksausstecher oder einem Glas die Kreise von ca. 7 cm Durchmesser ausstechen.

4. Apfel waschen, schalen, vierteln und Kerngehause entfernen. Jedes Apfelviertel in drei Spalten schneiden.
Je eine Apfelspalte auf jeden Kreis legen. Die Halfte des Kreises daruber schlagen und leicht andrucken.

Die Kekse auf zwei mit Backpapier ausgelegte Bleche mit Abstand legen.

Im vorgeheizten Backofen, ein Blech nach dem anderen, ca. 25 Minuten bei 180°C (Ober- Unterhitze) backen,

bis die Kekse leicht Farbe annehmen. Nach dem Backen auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

7. Die abgekuhlten Kekse wahlweise mit Yummy Mummy und Zimt bestreuen.



350g Mehl deiner Wahl

1Ei

4 EL Joghurt

1,5 EL Backpulver

1 Prise Salz

3 EL neutrales Ol

2-3 Loffel Yummy Mummy Vanilla

300g TK oder frische Waldbeeren
SOml Wasser

2 TL Speisestarke

2 Loffel Yummy Mummy Wildberry

1. Fir den Teig alle Zutaten gut miteinander verkneten, es sollte ein fester Teig entstehen.

2. Der Teig kann direkt weiterverarbeitet werden und muss nicht ruhen. Den Teig gleichmalig auf einer
bemehlten Arbeitsflache ausrollen, bestenfalls rechteckig.

3. Parallel die Fullung vorbereiten. In einem Topf die Waldfriichte aufkochen und purieren.

Die Speisestarke mit kaltem Wasser glattrihren und unter standigem Ruhren zur purierten Waldfrucht

hinzufiigen, 1 Minute aufkochen lassen und anschlieBend abkuhlen.

Die abgekuhlte Masse auf dem ausgerollten Teig gleichmaBig streichen.

Nun den Teig aufrollen (von der langsten Kante aus) und die Rolle in ca. 4-5 cm dicke Scheiben schneiden.

Diese Scheiben nun in eine feuerfeste Form geben.

Im Backofen dann bei 180 Grad ca. 13 min backen.
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Fur eine ca. 16cm-Springform oder Kastenform:
80g Frischkase

60g Dinkelmehl Typ 630

3 Loffel Yummy Mummy Vanilla

1TL Backpulver

1 Prise Salz

300ml Milch

30g Puddingpulver (Vanille)
25g Dampfmohn

10g Dinkelgrief

2 Loffel Yummy Mummy Vanilla

1. Bevor der Teig zubereitet wird, werden alle o.g. Zutaten fur die Mohnfullung in einen Topf geben.

2. Alles gut verrihren und aufkochen lassen. Dann auf niedriger Stufe unter standigem Ruhren weiter kocheln

lassen, bis die Masse dicklich/cremig wird - abkuhlen lassen.

3. Fir den Teig alle Zutaten in eine Schussel geben und mit der Hand verkneten. So lange, bis alles eine

Streuselteig-Konsistenz ergibt ggf. etwas mehr/weniger Frischkase hinzugeben.

4. Die Halfte des Teiges in die Backform drucken und gut verteilen. AnschlieBend die Mohnmasse darauf geben

und mit dem restlichen Teig Streusel uber diese broseln.

Kuchen bei 180°C Ober- Unterhitze fir ca. 20 min. (goldbraune Streusel), backen.

6. Auskuhlen lassen.



50g Apfelmus

80ml Rapsol

100g Birkenzucker

3 Eier

1/2 Pack. Backpulver

250g Dinkelmehl

kg Apfel, geschalte, entkernte
Etwas Fett fur die Form

Nach Geschmack Zimt (ca. 1TL)
2 Loffel Yummy Mummy Vanilla

1. Aus Ol, dem SuBungsmittel, den Eiern, dem Backpulver, Apfelmus und dem Mehl sowie dem Zimt einen
Ruhrteig kneten.

2. Die Apfel in grofBe Stucke schneiden (je nach GroBle der Apfel z. B. Achtelstuckchen) und unter den

Teig heben.

Das Ganze dann in eine gefettete Silikonform oder Silikon geben und etwas glatten.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C auf der unteren Schiene ca. 40 bis 45 Minuten backen.

Nach 30 min mit etwas Zimt bestreuen.

o U oa W

Falls der Kuchen schon fruher braun werden sollte, den Kuchen einfach fur die restliche Backzeit mit

Backpapier abdecken.



2 EL Soja- oder Mandelmehl
4 EL Wasser

250g Mehl

3 TL Backpulver

1 Prise Salz

Sg Trockenhefe

75g vegane Margarine oder Kokosol

2 Loffel Yummy Mummy Vanilla
2 EL Birkenzucker

150ml Pflanzenmilch

4 EL Ol zum Ausbacken

© ® N O U AW N
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1.

12.
13.

Verruhre das Mehl mit dem Wasser grundlich in einer kleinen Schussel, warme es kurz auf und stelle es
zur Seite.

Gib Mehl, Salz, Backpulver und Trockenhefe in eine Schussel und verrihre die Zutaten.

Gib die Margarine und den Birkenzucker in eine weitere grofle Schlussel und verrihre beides grundlich.
Fuge die Pflanzenmilch hinzu.

Gib nun unter standigem Ruhren die restlichen Zutaten hinzu.

Lasse das Ganze 20 Minuten ruhen, damit die Hefe aufgehen kann.

Gib Ol in eine Pfanne und verteile es mit einem Kichenpinsel, damit die Poffertjes nicht zu 6lig werden.
Stelle den Herd auf mittlere Hitze ein.

Gib dicke Teigkleckse in deine Pfanne. Achte darauf, dass sie genligend Abstand voneinander haben.

. Wenn du Platzchenformchen aus Metall besitzt, kannst du diese in die Pfanne stellen und mit dem Teig

ungefahr einen Zentimeter hoch befiillen.
Nimm die Formchen von den Poffertjes und wende sie nach ungefahr 1 Minute.
Lasse sie nun eine weitere Minute auf der anderen Seite backen.

Fertige Poffertjes auf Kichenpapier abtropfen lassen.



S grofRe Pfirsiche
1 EL Agavendicksaft
1 TL Kokosol

100g Walnusse
100g Kokosflocken
200g Haferflocken
3 EL Kokosol

5 EL Agavendicksaft

1 Loffel Yummy Mummy Vanilla
2 Loffel Yummy Mummy Coco White Choco

1. Fir den Crumble die Walnusse in einen Food Processor oder einen Mixer geben und komplett klein hacken.
Die Nusse in eine Schussel umfiillen und die Haferflocken, kleine Prise Salz und Kokosflocken hinzugeben.

2. In einem kleinen Topf das Kokosol und den Agavendicksaft erhitzen, bis das Kokosol komplett geschmolzen ist.
Uber die Walnuss-Mischung geben. Alles mit einem Loffel gut verrihren.

3. Die Yummy Mummy‘s dazugeben und zur Seite stellen.
Die Pfirsiche waschen und trocken tupfen, entsteinen und halbieren.

5. Die Pfirsichhalften in eine Auflaufform geben. Agavendicksaft und Kokosol erwarmen, die Pfirsiche
einpinseln.
Die Pfirsiche in der Auflaufform in den vorgeheizten Backofen stellen, etwas mit der Gabel einstechen und
fur 12-15 min bei 180°C backen.

6. Mit der Hand nun den Crumble Uber den Fruchten verteilen, dabei versuchen, jeden Zentimeter der
Form zu bedecken.

7. Den Pfirsich Crumble ca. weitere 25 Minuten backen, bis das Topping goldbraun gefarbt ist.



MAKIE S

KAFFAELLO - ALIEKNADNIVE

ZWATEN FMK (A 14 KMGELN

10 EL Kokosflocken

4 EL Mandelmus weif3

3 EL gepoppten Amaranth

1 EL Kokosmus

2 EL Buttermilch

1 Loffel Yummy Mummy Vanilla

3 Loffel Yummy Mummy Choco

2 Loffel Yummy Mummy Wildberry
14 ganze Mandeln

ZWBEKETINNG

1. Alle Zutaten (bis auf die Mandeln und Yummy Mummy Wildberry) mit einem Loffel gut vermengen
bis eine homogene Masse entsteht.

2. Den Teig fur ca. 15 Minuten ziehen lassen.
Nun mit einem Essloffel eine Portion auf die angefeuchtete Handflache geben, eine Mandel auflegen
und zu einer Kugel formen, fest zusammendrucken.

4. Kugeln in Yummy Mummy Wildberry walzen und kaltstellen.

a



400g Dinkelmehl 630
50g Birkenzucker

1 Prise Salz

1Ei

1,5 TL Trockenhefe
1TL Backpulver

150ml Milch

SOml pflanzliches Ol
100g Naturjoghurt

2 Loffel Yummy Mummy Vanilla
Zimt nach Belieben

1,5 kg Pflaumen

200g Cashews
100g Haferflocken
50ml Pflanzenol
3-4 EL Reissirup

1. Mehl, Birkenzucker, Yummy Mummy Vanilla und 1 Prise Salz in eine Schussel geben.
2. Hefe in lauwarmer Milch auflgsen, Ol hinzufigen. Hefemilch, Ei sowie Backpulver und Joghurt in die
Schussel geben und alle Zutaten mit den Knethaken des Handrihrgerats zu einem lockeren Hefeteig
verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.
3. Parallel in einer Kiichenmaschine Cashews, Ol, Sirup und Haferflocken gut zerkleinern bis
eine kompakte knetfahige Masse entsteht. Ggf. etwas Haferflocken oder Ol hinzufiigen.
4. Hefeteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache auf GroBe des Backblechs ausrollen.
Backblech mit Backpapier auslegen und den Hefeteig darauflegen. Teig nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen.
5. Geputzte, entsteinte und in Scheiben geschnittene Pflaumen auf dem Teig verteilen, auf Wunsch etwas Zimt

daruber streuen und Cashewstreusel darauf verteilen. Ca. 30 Minuten gehen lassen.

6. Kuchen im vorgeheizten Backofen (200°C Ober-/Unterhitze) ca. 30 Minuten goldbraun backen.



MAKIE S

MONKEY PKEAY

ZWNKN

50g Dinkelmehl 630

4g Backpulver

20g Magerquark

25ml Milch

1 Loffel Yummy Mummy Cinnamon Roll oder
Yummy Mummy Vanilla

Wahlweise Zimt und Erythrit zum Walzen

ZWGEKETIMNG

1. Zutaten fur den Teig vermischen.

2. Kleine Kugeln formen, in der Zimt-Erythrit-Mischung walzen und die Kugeln in eine kleine Schale geben.
3. Bei 800 Watt ca. 1 Minute in der Mikrowelle garen und noch warm genief3en.
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200-250ml Wasser oder Milch deiner Wahl
1,5-2,5 TL Starke

1 Eigelb (wahlweise)

150g Magerquark/ griechischer Joghurt oder
vegane Alternativen

100g Frischkase

2,5 Loffel Yummy Mummy Choco

Wahlweise einen TL Backkakao

3 EL Dinkelpuff zuckerfrei

Wahlweise 1 Loffel Yummy Mummy Vanilla fur

die helle Creme

1. Zunachst den Pudding zubereiten: Wasser aufkochen, Yummy Mummy und Starke (aufgelost in

kaltem Wasser unterruhren), (wer ihn fester mag, gibt einfach 1 TL Starke zusatzlich hinzu)

Eigelb ist kein Muss - Achtung hier - grundlich unterrihren. Gut abkuhlen lassen.

Auf Wunsch Backkakao hinzugeben.

2. Die Creme schmeckt uns am besten mit Frischkase und griechischem Joghurt - aber es geht

auch jede andere vegane Alternative.

3. Alles schon schichten, die Creme, Popps und zum Schluss die Choco Pudding Schicht.



60g Dinkelmehl 630

2 Loffel Yummy Mummy Choco
2 EL Rapsol

1 Schuss Mandelmilch

1/2 TL Backpulver

150g Mandel oder Sojajoghurt

150g Frischkase

1 gehaufter TL Starke

1 Loffel Yummy Mummy Vanilla

2-3 Loffel Birkenzucker oder Erythrit

2 EL Haselnussmus

1 EL gehackte Haselnusse (zum Schluss daruber geben)
2 EL Yummy Mummy CHOCO

2 EL Haselnussmus

1/2 Guarkernmehl

150g Mandeljoghurt oder Alternative

zum druber streuen 1 EL gehackte Haselnusse

1. Die Zutaten fir den Boden gut verkneten (ggf. einen kleinen Schuss Milch hinzufigen - es sollte ein
knetbarer Teig entstehen und in einer 14-18cm Durchmesser Backform ausbreiten und flach drucken.
(Umso groBer der Durchmesser der Form, desto flacher der Kuchen)

2. Fir 15 min in den Kuhlschrank stellen - in der Zeit alle Zutaten fur die Cheesecake Creme grundlich
mixen und auf den Schokoladenboden geben.

3. Den Cheesecake bei 170°C 45 min bei Ober und Unterhitze backen und anschlieBend komplett
auskuhlen lassen.

4. Fur das Haselnuss Topping alle Zutaten mit einem Schneebesen gut vermengen und auf den Cheesecake
geben - zum Schluss ein paar Haselnusse daruber streuen und den Cake fir 30 min im Kuhlschrank

ziehen lassen.



250ml Kefir oder Buttermilch

80g Birkenzucker (oder Alternative)

2 Loffel Yummy Mummy Vanilla

2 Eier

500g Dinkelmehl 630

2 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink
1 Pck. Backpulver (21g)

40ml Rapsol

1. Birkenzucker, Yummy Mummy Vanilla, 1,5 Eier (1/2 Ei verquirlt zum Bestreichen zur Seite stellen)
und Kefir gut verruhren.

Mehl, Backpulver und Ol dazugeben und alles zu einem Teig kneten.

Den Teig in 3 gleich groBe Stiicke teilen, 3 Strange formen und zu einem Zopf flechten.

Ei verquirlen und den Zopf damit bestreichen.

Bei 180° C Ober/Unterhitze ca. 30 min backen.
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MAKIE'S

NOVAKE (AKKOICAKE PKALINEN

ZWNKN

2 kleine Karotten (geraspelt)

4 EL Haferflocken oder Quinoaflocken
1 Hand voll Datteln

3-4 EL Hafermilch

2 EL Kokosnussflocken

1 Loffel Yummy Mummy Choco

v

Kugeln einen Tag im Kuhlschrank ziehen zu lassen.

ZWGEKETIUNG

1. Alle Zutaten (auBer Yummy Mummy Choco und Kokosnussflocken) miteinander vermengen.
2. Ineiner flachen Schale Yummy Mummy Choco und Kokosflocken mixen.
3. Kleine Portionen abnehmen und zu kompakten Kugeln formen, anschlieend in dem

Yummy Mummy Choco-Kokos-Gemisch wenden.

8



ZWNKN

400g Datteln

80-100g vegane Butter

200g Haferflocken

100g Kokosraspeln

ca. 50 ml Hafermilch

3 Loffel Yummy Mummy Choco

Wahlweise Kokosblutensirup

ZWGEKETIUNG

1. Die Datteln mit heiBem Wasser ubergieBen und 30 min stehen lassen (mit Wasser bedeckt).

2. Im Kuchenprozessor die Haferflocken, Kokosraspeln, Butter und wahlweise Kokosblutensirup vermengen,
schluckweise die Hafermilch hinzufiigen - es sollte eine knetfahige Masse entstehen.

3. Den Teig aus der Kichenmaschine nehmen und dafir die Datteln mit 4-6 EL Dattelwasser in der Maschine
sehr gut zerkleinern, (homogene Masse), auch hier ggf. noch etwas Wasser nachgeben, zusatzlich 3 Loffel
Yummy Mummy Choco hinzugeben.

4. Eine kleine Backform mit Backpapier auslegen. Den hellen Teig halbieren, die Halfte als Boden in der
Backform gleichmaBig gut festdrucken.

5. Die Dattelmasse in der Form gleichmaBig verteilen und darauf dann den zweiten Teil des hellen Teiges geben,
hierfur kleine Streusel formen und diese Uber der Dattelmasse verteilen, etwas andriicken.

6. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen und die Bars ca. 25 min backen lassen, die Streusel sollten nicht zu
dunkel sein.

7. Die Bars etwas abkuhlen lassen und in Form schneiden.

4



MAKIE S

SCHOKOCKEME

ZWNKN

4 EL Haselnuss oder Mandelmus
3 EL gemahlene Haselnusse
1TLOI

2 Loffel Yummy Mummy Choco

ZWBEKETIMNG

1. Alles Zutaten mit einer Kichenmaschine oder einem Stabmixer gut vermengen.

%0



MAKIE'S

KASEKMCHEN

ZWINIEN

600g Frischkase

150ml Milch deiner Wahl

3 Eier

2 EL Speisestarke

3 Loffel Yummy Mummy Vanilla

ZWATEN FMK VEN SCHOKOBOVEN
HNK AWSSTECHEK

8-10 EL Schmelzflocken

1Ei

3 EL Rapsol

2-3 Loffel Yummy Mummy Choco
1 TL Backkakao

Ggf. 1-2 EL Milch

1/2 TL Backpulver

1 Prise Salz

ZWEKETIMNG KASEKMCHEN

1. Die Speisestarke mit der kalten Milch glattriihren.

2. Alle weiteren Zutaten sehr gut vermengen und nach und nach die Speisestarke/ Milch

hinzufligen, miteinander vermengen.

ZNGEKETIMNG BOVEN

3. Alle Zutaten sehr gut miteinander vermengen, ggf. Milch hinzufigen (es sollte ein sehr kompakter Teig entstehen,
welcher sich zum Ausrollen eignet).

4. Den Teig fir den Boden und Ausstechformen aufteilen, einen Teil fir die eingefettete Springform verwenden.
Den Boden der Form sehr flach und gleichmaBig andriicken, mit einer Gabel einstechen.
Den Boden kurz im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 5 min backen.
Den Boden kurz auskihlen lassen, in der Zeit den restlichen Schokoteig ausrollen und ausstechen.

7. Den Kasekuchenteig auf den Boden geben und weitere 5 min backen, erst dann die
ausgestochenen Formen auf den Kuchen geben, sonst sinken sie ein.

8. Den Kuchen dann weitere 15-20 min backen lassen- bitte Stabchenprobe machen (es sollte kaum noch Teig
am Holzstabchen kleben bleiben).

9. Aus dem Ofen nehmen und ca. 1-2 Std abkuhlen lassen, erst dann aufschneiden.

3



MAKIE S

SCHOKO - ANANABKTEAY

ZWNKN

250g Dinkelmehl

2 Reife Bananen

1 EL Backpulver

1 Prise Zimt

1 Prise Salz

3 EL gemahlenen Mandeln oder Haselnusse
S50ml Pflanzenmilch

2 EL Rapsol

3 Loffel Yummy Mummy Choco

ZWBEKETIMNG

Die Bananen schalen und bestenfalls mit dem Standmixer zerkleinern.

—

Alle Zutaten gut miteinander vermengen.
Teig in eine Silikonkastenform geben.

Backofen auf 170 Grad vorheizen, 30 +/-min ca. backen.

oA W N

Das Bananabread abkuhlen lassen und dann erst aufschneiden.

3



MAKIE'S

KAFFAELLO - ALIEKNANIVE

ZWATEN FMK CA 14 KMGELN

10 EL Kokosflocken

4 EL Mandelmus weif}

3 EL gepoppten Amaranth

1 EL Kokosmus

2 EL Buttermilch

1 Loffel Yummy Mummy Vanilla

3 Loffel Yummy Mummy Choco

2 Loffel Yummy Mummy Wildberry
14 ganze Mandeln

ZWGEKETIUNG

1. Alle Zutaten (bis auf die Mandeln und Yummy Mummy Wildberry) mit einem Loffel gut vermengen
bis eine homogene Masse entsteht.

2. Den Teig fur ca. 15 Minuten ziehen lassen.

3. Nun mit einem Essloffel eine Portion auf die angefeuchtete Handflache geben, eine Mandel auflegen
und zu einer Kugel formen, fest zusammendrucken.

4. Kugeln in Yummy Mummy Wildberry walzen und kaltstellen.

%



MAKIE'S

MAKZIPANKAKIOFFELN

ZWNKN

200g Mandeln (blanchiert oder

bereits gemahlene Mandeln verwenden)
100g getrocknete Datteln

2-3 Loffel Yummy Mummy Choco

oder Cinnamon Roll

ZWGEKETIUNG

1. Datteln entsteinen in heiBem Wasser fur mindestens 10 Min. einweichen.
(Tipp: Datteln am Vortag bereits in kaltes Wasser geben.)
2. Die eingeweichten Datteln ohne Einweichwasser cremig purieren. Hierfur eignet sich ein Plrierstab.
3. Mandeln trocken tupfen und in einen Foodprozessor geben.
4. 1 Loffel Yummy Mummy Choco oder Cinnamon Roll hinzufiigen und alle Zutaten zu einer
gleichmaBigen Masse mixen.
Restliches Yummy Mummy Choco oder Cinnamon Roll auf einem kleinen Teller geben.
Marzipanmasse zu kleinen Kugeln formen und im Yummy Mummy walzen.

Marzipankartoffeln luftdicht und kuhl lagern.



MAKIE'S

GESUNVIES KINVEKCOMNIKY

ZWNKN

200-250ml Wasser oder Milch deiner Wahl
1,5-2,5 TL Starke

1 Eigelb (wahlweise)

150g Magerquark/ griechischer Joghurt oder
vegane Alternativen

100g Frischkase

2,5 Loffel Yummy Mummy Choco

Wahlweise einen TL Backkakao

3 EL Dinkelpuff zuckerfrei

Wahlweise 1 Loffel Yummy Mummy Vanilla fur

die helle Creme

ZWGEKETIUNG

1. Zunachst den Pudding zubereiten: Wasser aufkochen, Yummy Mummy und Starke (aufgelost in
kaltem Wasser unterruhren), (wer ihn fester mag, gibt einfach 1 TL Starke zusatzlich hinzu)
Eigelb ist kein Muss - Achtung hier - grundlich unterrihren. Gut abkuhlen lassen.

Auf Wunsch Backkakao hinzugeben.

2. Die Creme schmeckt uns am besten mit Frischkase und griechischem Joghurt - aber es geht

auch jede andere vegane Alternative

3. Alles schon schichten, die Creme, Popps und zum Schluss die Choco Pudding Schicht.

%



MAKIE'S

CHEESECAKE

ZWIATEN FiK VEN BOVEN

60g Dinkelmehl 630

2 Loffel Yummy Mummy Choco
2 EL Rapsol

1 Schuss Mandelmilch

1/2 TL Backpulver

ZWIATEN FHK VEN CHEESECAKE

150g Mandel oder Sojajoghurt

150g Frischkase

1 gehaufter TL Starke

1 Loffel Yummy Mummy Vanilla

2-3 Loffel Birkenzucker oder Erythrit

2 EL Haselnussmus

ZWIATEN FHK VIE HASELNMSSCKEME

1 EL gehackte Haselnusse (zum Schluss daruber geben)
2 EL Yummy Mummy CHOCO

2 EL Haselnussmus
1/2 Guarkernmehl
150g Mandeljoghurt oder Alternative

zum druber streuen 1 EL gehackte Haselnusse

ZWGEKETIMNG

1. Die Zutaten fir den Boden gut verkneten (ggf. einen kleinen Schuss Milch hinzufigen - es sollte ein
knetbarer Teig entstehen und in einer 14-18cm Durchmesser Backform ausbreiten und flach dricken.
(Umso groBer der Durchmesser der Form, desto flacher der Kuchen)

2. Fir 15 min in den Kuhlschrank stellen- in der Zeit alle Zutaten fur die Cheesecake Creme grundlich
mixen und auf den Schokoladenboden geben.

3. Den Cheesecake bei 170°C 45 min bei Ober und Unterhitze backen und anschlieBend komplett
auskuhlen lassen.

4. Fur das Haselnuss Topping alle Zutaten mit einem Schneebesen gut vermengen und auf den Cheesecake

geben - zum Schluss ein paar Haselnusse daruber streuen und den Cake fur 30 Min. im Kuhlschrank

ziehen lassen. 3(0



MAKIE S

NULA

ZWNKN

2 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink
70-90ml Milch

1 gehauften TL Backkakao

2 Loffel Yummy Mummy Choco

1 EL Haselnussmus

ZWBEKETIMNG

1. Einfach alle Zutaten grundlich miteinander vermengen - je nachdem wie man die Konsistenz mag -
einfach etwas Milch noch hinzuﬁjgen und cremig ruhren.

2. Abfullen in Glaser mit Schraubverschlussen - im Kuhlschrank aufbewahren.

5



MAKIE'S

YOOUKENIE - CISKUTIKOLLE

ZWIATEN FUK VIIE EKVBEEKCKEME

3 Eier

1TL Backpulver

50g Dinkelmehl 630

2 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink
3 Loffel Yummy Mummy Choco

1 TL Backkakao

100ml Wasser oder Milch deiner Wahl

ZWIATEN FUK VEN BOVEN

2 Loffel Yummy Mummy Wildberry
100g griechischer Joghurt

200g Frischkase

3-4 Erdbeeren klein wurfeln

ZWGEKETIUNG

1. Die Eier trennen und den Eischnee schaumig schlagen.

2. Alle weiteren Zutaten mit den Eigelben vermengen zu einem cremigen Teig glattrihren.

3. Den Eischnee vorsichtig unter den Schokoladenteig heben. Auf einem Backblech eine Silikonmatte
oder ein Backpapier auslegen und den Schokoladenteig gleichmalig (rechteckige Form) darauf verteilen.

4. Bei180°C Ober und Unterhitze ca. 13-15 min backen lassen.

5. Herausnehmen und einrollen, den Teig auskuhlen lassen.

6. Fur die Fullung alle Zutaten vermengen. Den Teig ausrollen und mit der Creme bestreichen.

7. Mit der langlicheren Seite einrollen und von auflen noch etwas mit Erdbeercreme bestreichen.

8. Wahlweise Schokolade tiber dem Wasserbad schmelzen und uber die Rolle geben.

9. Ich empfehle, die Rolle vor dem Verzehr 1-2 Stunden in den Kihlschrank zu stellen.
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SWEETN RAVOMK
WILVGEKKY



MAKIE S

JOGHMKY - WILVIBEKKY - SCHNECKEN

ZWIATEN FUK VEIN TE16

350g Mehl deiner Wahl

1Ei

4 EL Joghurt

1,5 EL Backpulver

1 Prise Salz

3 EL neutrales Ol

2-3 Loffel Yummy Mummy Vanilla

ZWIATEN FHK VIE WILVBEKKY FULLMNG

300g TK oder frische Waldbeeren
SOml Wasser

2 TL Speisestarke

2 Loffel Yummy Mummy Wildberry

ZWGEKETIMNG

1. Fir den Teig alle Zutaten gut miteinander verkneten, es sollte ein fester Teig entstehen.

2. Der Teig kann direkt weiterverarbeitet werden und muss nicht ruhen. Den Teig gleichmalig auf einer
bemehlten Arbeitsflache ausrollen, bestenfalls rechteckig.

3. Parallel die Fullung vorbereiten. In einem Topf die Waldfriichte aufkochen und purieren.

Die Speisestarke mit kaltem Wasser glattrihren und unter standigem Ruhren zur purierten Waldfrucht

hinzufiigen, 1 Minute aufkochen lassen und anschlieBend abkuhlen.

Die abgekuhlte Masse auf dem ausgerollten Teig gleichmaBig streichen.

Nun den Teig aufrollen (von der langsten Kante aus) und die Rolle in ca. 4-5 cm dicke Scheiben schneiden.

Diese Scheiben nun in eine feuerfeste Form geben.

Im Backofen dann bei 180 Grad ca. 13 Min. backen.

® N o u
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MAKIE S

KAFFAELLO - ALIEKNANIVE

ZWATEN FMK CA 14 KMGELN

10 EL Kokosflocken

4 EL Mandelmus weil}

3 EL gepoppten Amaranth

1 EL Kokosmus

2 EL Buttermilch

1 Loffel Yummy Mummy Vanilla

3 Loffel Yummy Mummy Choco

2 Loffel Yummy Mummy Wildberry
14 ganze Mandeln

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten (bis auf die Mandeln und Yummy Mummy Wildberry) mit einem Loffel gut vermengen
bis eine homogene Masse entsteht.

2. Den Teig fur ca. 15 Minuten ziehen lassen.

3. Nun mit einem Essloffel eine Portion auf die angefeuchtete Handflache geben, eine Mandel auflegen
und zu einer Kugel formen, fest zusammendrucken.

4. Kugeln in Yummy Mummy Wildberry walzen und kaltstellen.

4



MAKIE S

HEKZCHENKKANZ

ZWIATEN FUK VEN HEFETEID

500g Dinkelmehl, Type 630
2 EL Kokosblutensirup

1 Prise Salz

250ml Pflanzenmilch

14g Hefe

50ml Rapsol

ZWIATEN FIK FUHLLUNG

100g Himbeeren, TK

150g Erdbeeren TK

1 gehaufter TL Starke

3 Loffel Yummy Mummy Wildberry
1TL Orangenschale (wahlweise)

ZWIATEN FUK 1S FKOSTING

2 EL Frischkase
2 Loffel Yummy Mummy Wildberry
1 EL Mandelmus

1 Schuss Pflanzenmilch

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten (bis auf die Mandeln und Yummy Mummy Wildberry) mit einem Loffel gut vermengen
bis eine homogene Masse entsteht.

2. Den Teig fur ca. 15 Minuten ziehen lassen.

3. Nun mit einem Essloffel eine Portion auf die angefeuchtete Handflache geben, eine Mandel auflegen
und zu einer Kugel formen, fest zusammendrucken.

4. Kugeln in Yummy Mummy Wildberry walzen und kaltstellen.

4



MAKIE S

YOOUKETIE - CISKUTIKOLLE

ZWIATEN FUK VIIE EKVBEEKCKEME

3 Eier

1TL Backpulver

50g Dinkelmehl 630

2 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink
3 Loffel Yummy Mummy Choco

1 TL Backkakao

100ml Wasser oder Milch deiner Wahl

ZWIATEN FUK VEN BOVEN

2 Loffel Yummy Mummy Wildberry
100g griechischer Joghurt

200g Frischkase

3-4 Erdbeeren klein wurfeln

ZWGEKETIMNG

1. Die Eier trennen und den Eischnee schaumig schlagen.

2. Alle weiteren Zutaten mit den Eigelben vermengen zu einem cremigen Teig glattrihren.

3. Den Eischnee vorsichtig unter den Schokoladenteig heben. Auf einem Backblech eine Silikonmatte
oder ein Backpapier auslegen und den Schokoladenteig gleichmalig (rechteckige Form) darauf verteilen.

4. Bei180°C Ober und Unterhitze ca. 13-15 min backen lassen.

5. Herausnehmen und einrollen, den Teig auskuhlen lassen.

6. Fur die Fullung alle Zutaten vermengen. Den Teig ausrollen und mit der Creme bestreichen.

7. Mit der langlicheren Seite einrollen und von auflen noch etwas mit Erdbeercreme bestreichen.

8. Wahlweise Schokolade tiber dem Wasserbad schmelzen und uber die Rolle geben.

9. Ich empfehle, die Rolle vor dem Verzehr 1-2 Stunden in den Kihlschrank zu stellen.

4
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MAKIE'§

BOUNTY - (KEME

ZWATEN FMK VIE CKEME

2 Loffel Yummy Mummy Coco White Choco
100g Frischkase
150g Kokosjoghurt oder Skyr oder

griechischer Joghurt
3 EL Kokosflocken

ZWIATEN FUK VEN CHOCO KINACK

1 EL Kokosol
2 Loffel Yummy Mummy Choco

ZWGEKETINNG

1. Alle Zutaten fur die Creme griindlich vermengen.

2. Den Choco-Knack zubereiten, dafiir Kokosol leicht erhitzen und das Yummy Mummy Choco
darin verruhren. (Nicht aufkochen)

3. Alles in einem Glas schichten. Erst die weile Creme, danach die flussige Choco verteilen,
auf die Choco etwas Kokosraspel geben.

4. Danach direkt fir 4 min ins Tk-Fach. (So kuhlt die Choco schon ab und der Knack entsteht, alles

lasst sich gut schichten. Herausnehmen und die nachste Schicht zubereiten - bis die Creme leer ist.

“



MAKIE'§

HAFEKFLOCKEN - COOKIES

ZWNKN

8 EL zarte Haferflocken

1 EL Kokosol

1Ei

3 Loffel Yummy Mummy Coco White Choco
1 Prise Salz

2 Nektarinen (gewaschen)

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten sehr gut miteinander verkneten und zu 5-6 zu gleichmalig groBen Kugeln portionieren.

2. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Kugeln einzeln mit angefeuchteten Fingern
gleichmaBig flach driicken und formen.

3. Die Nektarinen in gleichmaBige Scheiben schneiden und auf die Cookies platzieren.

4. Fur ca. 15 min bei 180 Grad im Ofen backen.

4



MAKIE'§

ZTIKONEN - COCOS - BIONVIES

ZWNKN

500g Magerquark

3 Eier

1 Zitrone (Saft und Abrieb)

2 EL Apfelmus

200g gemahlen Mandeln (oder Haselnusse)

100g Kokosraspel

3 EL Kokosmehl

3 EL Apfelmus oder Mark oder

Fruchtmus ohne Zucker

2 Loffel Yummy Mummy Coco White Choco
2 Loffel Yummy Mummy Buttermilk Lime

ZWGEKETINNG

1. Magerquark, Eier, Zitronensaft und -abrieb, Apfelmus und Yummy Mummys mit einem Handrihrgerat
auf hochster Stufe zu einer glatten Creme verruhren.

2. Gemahlene Mandeln, Kokosraspel und Kokosmehl hinzugeben und nochmals mit dem Handruhrgerat
verruhren, bis eine gleichmaBige Masse entstanden ist.

3. Teigin eine etwas eingeclte Backform fiillen.

4. Kuchen fur ca. 30 Min. bei 170°C Ober-/Unterhitze backen.

S. Abgekuhlt zurechtschneiden.

a



S grofRe Pfirsiche
1 EL Agavendicksaft
1 TL Kokosol

100g Walnusse
100g Kokosflocken
200g Haferflocken
3 EL Kokosol

S EL Agavendicksaft

1 Loffel Yummy Mummy Vanilla
2 Loffel Yummy Mummy Coco White Choco

1. Fir den Crumble die Walnusse in einen Food Processor oder einen Mixer geben und komplett klein hacken.
Die Nusse in eine Schussel umfillen und die Haferflocken, kleine Prise Salz und Kokosflocken hinzugeben.

2. In einem kleinen Topf das Kokosol und den Agavendicksaft erhitzen, bis das Kokosol komplett geschmolzen ist.
Uber die Walnuss-Mischung geben. Alles mit einem Loffel gut verrihren.

3. Die Yummy Mummy‘s dazugeben und zur Seite stellen.
Die Pfirsiche waschen und trocken tupfen, entsteinen und halbieren.

5. Die Pfirsichhalften in eine Auflaufform geben. Agavendicksaft und Kokosol erwarmen, die Pfirsiche
einpinseln.
Die Pfirsiche in der Auflaufform in den vorgeheizten Backofen stellen, etwas mit der Gabel einstechen und
fur 12-15 min bei 180°C backen.

6. Mit der Hand nun den Crumble Uber den Fruchten verteilen, dabei versuchen, jeden Zentimeter der
Form zu bedecken.

7. Den Pfirsich Crumble ca. weitere 25 Minuten backen, bis das Topping goldbraun gefarbt ist.



MAKIE'§

KOKOSMAKKONEN

ZWNKN

3 Eiklar
150g Kokosraspeln
4 Loffel Yummy Mummy Coco White Choco

ZWGEKETINNG

1. Fur die Kokosmakronen zunachst den Backofen auf 150°C Umluft vorheizen.
Danach das EiweiB} steif schlagen.
2. Sobald das Eiweil} steif geschlagen ist, Yummy Mummy Coco White Choco nach und nach hinzugeben.
3. Zum Schluss noch die Kokosraspeln unter die Mischung heben.
4. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit einem kleinen Loffel Kokosmakronen formen.
Diese dann auf dem Backblech platzieren, dabei am besten etwas Abstand zwischen den einzelnen Keksen
lassen, da sie etwas auseinander gehen konnen.

5. Fur ca.15-20 Minuten backen bis sie auflen goldbraun sind.

4



MAKIE'§

KAFFAELLO (KEME

ZWNKN

200g Quark, Skyr oder griechischen Joghurt
100g Frischkase

2x Zwieback (z.B. ungesufBten Dinkelzwieback)
1 TL Mandelblattchen

2 Loffel Yummy Mummy Coco White Choco

Wahlweise weiles Mandelmus

ZWGEKETIMNG

1. Den Quark mit dem Frischkase cremig ruhren und das Yummy Mummy hinzufigen.

2. Zwieback in einen Beutel geben und zerkleinern. AnschlieBend den zerkleinerten Zwieback
auf der Creme verteilen.

3. Dann die Mandelblattchen und etwas Yummy Mummy Coco White Choco oder Kokosflocken
oben druber geben.

4. Zum Schluss mit etwas Mandelmus anrichten - fertig.

50



MAKIE'§

SIKEWSELMLEK

ZWIATEN FUK VEN TEIG

70g Dinkelmehl 630

30g Yummy Mummy Bake Cook & Drink
150g griech. Joghurt

2 TL Backpulver

3-4 EL Birkenzucker

Fruchte deiner Wahl

ZWATEN FIK WIE STKEMSEL

30-40g Schmelzflocken oder 30g Mandelmehl
2 EL gemahlene Mandeln

1 Loffel Yummy Mummy Coco White Choco
30g Frischkase

ZWGEKETIMNG

Jeweils alle Zutaten grindlich vermengen.

A w N =

(Nicht zu braun werden lassen)

Aus dem Teig fur den Boden ca. 6 kleine Platzchen auf einem Backblech auslegen.

Darauf dann Frichte deiner Wahl geben und diese dann mit dem grob gekneteten Streuselteig toppen.
Die Taler fur ca. 20 min bei 180°C bei Ober und Unterhitze backen lassen.

|



MAKIE'§

BOUNTY - (KEME

ZWATEN FMK VIE CKEME

2 Loffel Yummy Mummy Coco White Choco
100g Frischkase
150g Kokosjoghurt oder Skyr oder

griechischer Joghurt
3 EL Kokosflocken

ZWIATEN FUK VEN CHOCO KINACK

1 EL Kokosol
2 Loffel Yummy Mummy Choco

ZWGEKETINNG

1. Alle Zutaten fur die Creme griindlich vermengen.

2. Den Choco-Knack zubereiten, dafiir Kokosol leicht erhitzen und das yu Yummy Mummy Choco
darin verruhren. (Nicht aufkochen)

3. Alles in einem Glas schichten. Erst die weile Creme, danach die flussige Choco verteilen,
auf die Choco etwas Kokosraspel geben.

4. Danach direkt fir 4 min ins Tk-Fach. (So kuhlt die Choco schon ab und der Knack entsteht, alles

lasst sich gut schichten. Herausnehmen und die nachste Schicht zubereiten - bis die Creme leer ist.
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SWEETN RAVOMK
BUNEKMILK LIME




MAKIE S

ZTIKONEN - COCOS - BLONVIIES

ZWNKN

500g Magerquark

3 Eier

1 Zitrone (Saft und Abrieb)

2 EL Apfelmus

200g gemahlen Mandeln (oder Haselnusse)
100g Kokosraspel

3 EL Kokosmehl

3 EL Apfelmus oder Mark oder

Fruchtmus ohne Zucker

2 Loffel Yummy Mummy Coco White Choco
2 Loffel Yummy Mummy Buttermilk Lime

ZWGEKETIMNG

1. Magerquark, Eier, Zitronensaft und -abrieb, Apfelmus und Yummy Mummys mit einem Handrihrgerat
auf hochster Stufe zu einer glatten Creme verruhren.

2. Gemahlene Mandeln, Kokosraspel und Kokosmehl hinzugeben und nochmals mit dem Handruhrgerat
verrihren, bis eine gleichmaBige Masse entstanden ist.

3. Teigin eine etwas eingeolte Backform fiillen.
Kuchen fur ca. 30 Min. bei 170°C Ober-/Unterhitze backen.

5. Abgekiihlt zurechtschneiden.

A



MAKIE S

SOMMEKVIKINK

ZWNKN

500ml Buttermilch oder Kefir
1,5 Loffel Yummy Mummy Buttermilk Lime

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten mit Eiswurfeln in einem Shaker aufschutteln oder in einem Standmixer verruhren.



SWEETN RAVOMK
(INNAMON KOLL




MAKIE S

MAKZIPANKAKIOFFELN

ZWNKN

200g Mandeln (blanchiert oder

bereits gemahlene Mandeln verwenden)
100g getrocknete Datteln

2-3 Loffel Yummy Mummy Choco

oder Cinnamon Roll

ZWGEKETIMNG

1. Datteln entsteinen in heiBem Wasser fur mindestens 10 Min. einweichen.
(Tipp: Datteln am Vortag bereits in kaltes Wasser geben.)
2. Die eingeweichten Datteln ohne Einweichwasser cremig purieren. Hierfur eignet sich ein Plrierstab.
3. Mandeln trocken tupfen und in einen Foodprozessor geben.
4. 1 Loffel Yummy Mummy Choco oder Cinnamon Roll hinzufiigen und alle Zutaten zu einer
gleichmaBigen Masse mixen.
Restliches Yummy Mummy Choco oder Cinnamon Roll auf einem kleinen Teller geben.
Marzipanmasse zu kleinen Kugeln formen und im Yummy Mummy walzen.

Marzipankartoffeln luftdicht und kuhl lagern.



MAKIE S

MONKEY PKEAY

ZWNKN

50g Dinkelmehl 630

4g Backpulver

20g Magerquark

25ml Milch

1 Loffel Yummy Mummy Cinnamon Roll oder
Yummy Mummy Vanilla

Wahlweise Zimt und Erythrit zum Walzen

ZWGEKETIMNG

1. Zutaten fur den Teig vermischen.

2. Kleine Kugeln formen, in der Zimt-Erythrit-Mischung walzen und die Kugeln in eine kleine Schale geben.

3. Bei 800 Watt ca. 1 Minute in der Mikrowelle garen und noch warm genief3en.



ZWNKN

80ml Milch

1 Packchen Trockenhefe

120g Dinkelvollkornmehl

50g gemahlen Mandeln

30g Kokosmehl

1 Bio Orange (Saft sowie Abrieb der Schale)
1 Bio Zitrone (Abrieb der Schale)

80g Rosinen

1 EL Nussmus

50g gehackte Mandeln

1 Loffel Yummy Mummy Bratapfel

1 Loffel Yummy Mummy Cinnamon Roll

ZWGEKETIUNG

1.

Rosinen fur ca. 10 Minuten in kochendem Wasser einweichen, anschlieBend abgiefen.

Schale der Orange und Zitrone als Abrieb fir den Teig benutzen.

Trockenhefe und lauwarme Milch in einer Tasse anrihren und 10 Min. warten, bis die Hefe in der
Milch aktiviert ist.

Dinkelvollkornmehl, gemahlene Mandeln, Kokosmehl, Hefegemisch, Nussmus, gehackte Mandeln,
eingeweichte Rosinen inkl. dem Orangensaft, Zitronen- und Orangenabrieb sowie Yummy Mummy's
in eine Ruhrschussel geben und mit einem Mixer mit Knethaken zu einem Teig verarbeiten.

Teig in einer abgedeckten Schussel fir 30 Min. an einem warmen Ort gehen lassen, bis der Teig leicht
aufgegangen ist. In der Zwischenzeit den Backofen auf 175°C vorheizen.

Je nach Backofenleistung fur ca. 20 Min. backen bis sie goldbraun sind. Je nach GroB3e des Stollens verlangert
sich die Backzeit um 10 Minuten.

Aus dem Ofen nehmen, abkuhlen lassen und dann erst abschneiden.

Nach Wunsch mit etwas Yummy Mummy Cinnamon Roll bestreuen.
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MAKIE S

CHKISIMAS - SCHMAKKN

ZWNKN

2 Eiweil3

130g Dinkelmehl 630

7g Backpulver

150ml Milch

2 Loffel Yummy Mummy Cinnamon Roll
Wahlweise ein paar Rosinen und Mandelblattchen

Etwas Rapsol

ZWGEKETIMNG

1. Eiweil aufschlagen.

2. Mehl, Backpulver, Milch und Yummy Mummy Cinnamon Roll mixen, anschlieBend den
Eischnee vorsichtig mit einem Loffel unterheben.

3. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen.
Den gesamten Teig in die Pfanne geben, von einer Seite kurz anbraten, wenden und direkt

grob zerteilen - Mandelblattchen und Rosinen kurz vor Schluss in die Pfanne geben.

00



MAKIE S

AVVENTSEKOTCHEN

ZWNKN

150g Dinkelmehl 630

1Ei

1 EL gehackte Mandeln

2 EL Rosinen

3 EL Mandelblattchen

100g Magerquark

1 gut gehaufter TL Backpulver

1 Loffel Yummy Mummy Cinnamon Roll
oder Bratapfel

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten (bis auf die Mandelblattchen und Rosinen) gut mit den Handen oder einem

Ruhrgerat durchkneten, Rosinen unterheben.

2. 5 Brotchen formen. Auf einem Teller die Mandelblattchen auslegen und die Brotchen

einzeln darin wenden, Blattchen etwas festdriicken

3. Die Brotchen auf ein Backblech legen, im vorgeheizten Ofen bei 170°C ca. 22-25 min backen,

sie sollten nicht zu dunkel sein.

ol



MAKIE S

WECKMANNEK

ZWAKN

150g Dinkelvollkornmehl

180g Dinkelmehl 630

1 Prise Salz

40g Birkenzucker oder Kokosblutenzucker
30g mildes oder natives Rapsol

100ml Pflanzenmilch

S EL Ahornsirup

20g frische Hefe

1Ei

ZUM VEKZIEKEN

Rosinen und Tonpfeifen

Yummy Mummy Cinnamon Roll

ZWGEKETIMNG

1. Mehlsorten, Birkenzucker und Salz vermischen. Rapsol vorsichtig in lauwarmer Pflanzenmilch zum

Schmelzen bringen, den Ahornsirup einrihren.
Die Flussigkeit sollte nun warm, aber nicht zu warm sein.
3. Die Hefe klumpfrei einrihren und die Mischung zusammen mit dem Ei mit einem elektrischen Knethaken
in die Trockenmischung kneten.
4. Den Teig kurz mit den Handen kneten. Sollte er zu trocken sein, 1-2 EL Pflanzenmilch erganzen,
er darf leicht an den Handen kleben.
Den Teig zugedeckt an einem angenehm warmen Ort 1 - 2 Stunden gehen lassen.
Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig mit bemehlten Handen durchkneten und
entweder 1 cm dick ausrollen und ausstechen, oder mit den Handen formen. Rosinen gut eindrucken,
Tonpfeifen befestigen.
8. Wabhlweise ein Eigelb mit etwas Milch verquirlen und die Weckmanner einpinseln.
Die Gestalten in Abstanden auf das Blech legen, sie gehen noch auf.

10. Je nach Grofe auf mittlerer Schiene 12-15 Minuten backen.

11. Leicht abkuhlen lassen und mit Yummy Mummy Cinnamon Roll bestreuen.

]



ZWNKN

3 EL Yummy Mummy Bake Cook & Drink
2 Loffel Yummy Mummy Cinnamon Roll
3 EL Birkenzucker

1Ei

2 EL Mandelmus

1TL Apfelessig

2 TL Backpulver

150g Dinkelmehl 630

150g geraspelte Karotten
Ca. 50ml Pflanzenmilch

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten grundlich vermengen in eine Kastenform geben und bei 180°C Ober und Unterhitze
ca. 40-45 min backen lassen (Stabchenprobe).
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SWEETN RAVOMK
BKANPFEL




ZWNKN

80ml Milch

1 Packchen Trockenhefe

120g Dinkelvollkornmehl

50g gemahlen Mandeln

30g Kokosmehl

1 Bio Orange (Saft sowie Abrieb der Schale)
1 Bio Zitrone (Abrieb der Schale)

80g Rosinen

1 EL Nussmus

50g gehackte Mandeln

1 Loffel Yummy Mummy Bratapfel

1 Loffel Yummy Mummy Cinnamon Roll

ZWGEKETING

1. Rosinen fur ca. 10 Minuten in kochendem Wasser einweichen, anschlieBend abgiefen.

2. Schale der Orange und Zitrone als Abrieb fir den Teig benutzen.

3. Trockenhefe und lauwarme Milch in einer Tasse anrihren und 10 Min. warten, bis die Hefe in der
Milch aktiviert ist.

4. Dinkelvollkornmehl, gemahlene Mandeln, Kokosmehl, Hefegemisch, Nussmus, gehackte Mandeln,
eingeweichte Rosinen inkl. dem Orangensaft, Zitronen- und Orangenabrieb sowie Yummy Mummy's
in eine Ruhrschussel geben und mit einem Mixer mit Knethaken zu einem Teig verarbeiten.

5. Teigin einer abgedeckten Schussel fur 30 Min. an einem warmen Ort gehen lassen, bis der Teig leicht
aufgegangen ist. In der Zwischenzeit den Backofen auf 175°C vorheizen.

6. Je nach Backofenleistung fir ca. 20 Min. backen bis sie goldbraun sind. Je nach Grofe des Stollens verlangert
sich die Backzeit um 10 min.

Aus dem Ofen nehmen, abkuhlen lassen und dann erst abschneiden.

Nach Wunsch mit etwas Yummy Mummy Cinnamon Roll bestreuen.
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MAKIE'§

AVVENTSBKOTCHEN

ZWNKN

150g Dinkelmehl 630

1Ei

1 EL gehackte Mandeln

2 EL Rosinen

3 EL Mandelblattchen

100g Magerquark

1 gut gehaufter TL Backpulver

1 Loffel Yummy Mummy Cinnamon Roll
oder Bratapfel

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten (bis auf die Mandelblattchen und Rosinen) gut mit den Handen oder einem

Ruhrgerat durchkneten, Rosinen unterheben.

2. 5 Brotchen formen. Auf einem Teller die Mandelblattchen auslegen und die Brotchen

einzeln darin wenden, Blattchen etwas festdriicken

3. Die Brotchen auf ein Backblech legen, im vorgeheizten Ofen bei 170°C ca. 22-25 Min. backen,

sie sollten nicht zu dunkel sein.
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SWEETN FLAVOMK
VANILIA CHAT 1ATIE




ZWIATEN FMK VEN BKANNIIET

60ml Rapsol

1 Prise Salz

230ml Wasser

100g Dinkelmehl 630

1 gehaufter Loffel Yummy Mummy

Bake Cook & Drink

3 Eier

2 Loffel Yummy Mummy Vanilla Chai Latte
2 EL Birkenzucker

ZUM WENVEN

3 EL Birkenzucker + 2 Loffel Yummy Mummy
Vanilla Chai Latte

ZWGEKETIMNG

1. Ol, Salz und Wasser in einem Topf erhitzen. Leicht aufkochen lassen und dabei standig rihren.

2. Mehl und Yummy Mummy Bake Cook & Drink hinzugeben und griindlich verrihren.
Die Eier nacheinander dazugeben und vermengen.

3. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Teig in einen Spritzbeutel fillen - (oder eine kleine Plastiktute vorn
eine Ecke abschneiden). Lange Streifen auf das Backblech spritzen.
Einzeln oder drei Ubereinander (je nachdem wie dick die Churros werden sollen)

4. Fur 20-23 Min. bei 180°C Ober und Unterhitze goldbraun backen.

5. AnschlieBend die Churros (lauwarm) im Birkenzucker und Yummy Mummy Vanilla Chai Latte wenden.
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MAKIE S

PKOIEIN - CHAT - LATIE

ZWNKN

300ml Hafermilch
2 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink
1 Loffel Yummy Mummy Vanilla Chai Latte

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten in einen Shaker (wahlweise mit Eiswurfeln) geben grindlich mixen und in ein

Glas abfillen, wahlweise mit fettreduzierter Sahne oder Veganer Sahne toppen.
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SWEETN FAVOMK
SIKAWPEKKY WHITE CHOCO




ZWNKN

200g tiefgefrorene Bananen

150g tiefgefrorene Erdbeeren

50ml Hafermilch

2-3 Loffel Yummy Mummy
Strawberry White Choco

1 gut gehaufter Loffel Yummy Mummy
Bake Cook & Drink

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten in eine Kichenmaschine geben und alles ca. 3-5 Min. mixen.

n



MAKIE S

EKVEEKHOKNCHEN

ZWIATEN FUK VEN TEIG

450g Dinkelmehl 630

2 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink

3 TL Backpulver

2 EL Rapsol

3 Loffel Yummy Mummy Strawberry White Choco
1 Prise Salz

220ml Hafermilch

ZWATEN FMK VIE FHLLMNG

250g Frischkase

3 Loffel Yummy Mummy Strawberry White Choco
6-7 grofRere Erdbeeren

1 EL Speisestarke

WETIEKE ZWIAKEN

Mehl fir die Arbeitsflache

ZWGEKETIMNG

Alle Zutaten fir den Teig grundlich verkneten und 15 Min. ruhen lassen.

-—
.

Fur die Fullung alle Zutaten sehr grindlich vermengen - ggf. etwas Mehl zum Kneten hinzufugen.

Den Teig zu einem Kreis - gleichmaBig dick, ca. 0,5 Millimeter, ausrollen.

BowoN

Die Erdbeerfullung gleichmaBig verteilen und ein paar Erdbeeren verteilen.

Nicht zu viele, sonst wird der Teig zu weich.

Pizza Stucke schneiden, alle gleichmaBig breit.

Die Stucke dann vom Rand nach innen aufrollen.

Die Hornchen auf ein Backblech legen und bei 180°C Ober- und Unterhitze auf mittlerer

Schiene ca. 17 Minuten backen lassen.
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VEGAN
HIGH PKOTEIN KOWL



MAKIE'S

VEGANE PANCAKES

ZWATEN FUK & BIS 7 PANCAKES

S EL Yummy Mummy Vegan Protein Bowl
2-3 EL Mandelmilch

1 Reife Banane

1TL Spitze Johannisbrotkernmehl

1 gehaufter TL Backpulver

Wahlweise ein paar Blaubeeren

ZWGEKETIUNG

1. Alle Zutaten gut mixen (Bis auf die Blaubeeren)
2. Eine beschichtete Pfanne erhitzen, etwas Ol hineingeben und kleine Kleckse des Pancaketeig

in die Pfanne geben, bei niedriger Temperatur von jeder Seite gut ausbacken lassen.

Dazu passt eine leckere Himbeer- oder Vanillesauce
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PAKE COOK VKINK
PKOIEIN NEWIKAL




MAKIE S

PKOIEINPIZZA

ZWNKN

80g Skyr oder Quark

7g Backpulver

60g Dinkelmehl 630

2 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink
geriebener Kase nach Belieben

Gewurze wie Oregano, Basilikum, Arrabiata Gewurz
3 EL passierte Tomaten

3-4 Cherrytomaten

1 Schuss Wasser

1 Prise Salz

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten fur den Teig grindlich kneten, ggf. Mehl zum Ausrollen/ Ausbreiten hinzufugen.
2. Den Teig auf einem Backpapier direkt in Form bringen und den Rand etwas einrollen.

3. Den Rohling belegen mit passierten Tomaten, Krautern, Kase - die Pizza in den Ofen geben

bei 175°C Umluft fur 12-15 Min. backen.

16



ZWNKN

3 EL Yummy Mummy Bake Cook & Drink
2 Loffel Yummy Mummy Cinnamon Roll
3 EL Birkenzucker

1Ei

2 EL Mandelmus

1TL Apfelessig

2 TL Backpulver

150g Dinkelmehl 630

150g geraspelte Karotten
Ca. 50ml Pflanzenmilch

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten grundlich vermengen in eine Kastenform geben und bei 180°C Ober und Unterhitze
ca. 40-45 min backen lassen (Stabchenprobe).
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MAKIE S

HIGH - PKOTEIN - KO}

ZWNKN

2 gehaufte TL Backpulver

2 Eier

300g Dinkelmehl 630

2 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink
2 EL Rapsol

1/2 TL Salz Gewurz deiner Wahl

Saaten deiner Wahl

100g Zucchini

etwas Wasser

ZWGEKETIMNG

1. Die Zucchini fein raspeln und mit den anderen Zutaten griindlich vermengen.
2. In eine ca. 25 cm gefettete Kasten-Backform geben und bei 180°C Ober und Unterhitze
fur ca. 25-27 min backen lassen. (sollte nicht zu braun werden)

3. Herausnehmen - abkuhlen und schmecken lassen!

[}



MAKIE S

NULA

ZWNKN

2 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink
70-90ml Milch

1 gehauften TL Backkakao

2 Loffel Yummy Mummy Choco

1 EL Haselnussmus

ZWGEKETIMNG

1. Einfach alle Zutaten grundlich miteinander vermengen- je nachdem wie mal die Konsistenz mag -
einfach etwas Milch noch hinzufiigen und cremig rihren.

2. Abfullen in Glaser mit Schraubverschlussen - im Kuhlschrank aufbewahren.
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MAKIE S

YOOUKENE - GISKMIIKOLLE

ZWATEN FMK VIIE EKBEEKCKEME

3 Eier

1TL Backpulver

50g Dinkelmehl 630

2 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink
3 Loffel Yummy Mummy Choco

1 TL Backkakao

100ml Wasser oder Milch deiner Wahl

ZWIATEN FUK VEN BOVEN

2 Loffel Yummy Mummy Wildberry
100g griechischer Joghurt

200g Frischkase

3-4 Erdbeeren klein wirfeln

ZWGEKETIMNG

1. Die Eier trennen und den Eischnee schaumig schlagen.

2. Alle weiteren Zutaten mit den Eigelben vermengen zu einem cremigen Teig glattrihren.

3. Den Eischnee vorsichtig unter den Schokoladenteig heben. Auf einem Backblech eine Silikonmatte
oder ein Backpapier auslegen und den Schokoladenteig gleichmalig (rechteckige Form) darauf verteilen.

4. Bei180°C Ober und Unterhitze ca. 13-15 min backen lassen.

5. Herausnehmen und einrollen, den Teig auskuhlen lassen.

6. Fur die Fullung alle Zutaten vermengen. Den Teig ausrollen und mit der Creme bestreichen.

7. Mit der langlicheren Seite einrollen und von auflen noch etwas mit Erdbeercreme bestreichen.

8. Wahlweise Schokolade tiber dem Wasserbad schmelzen und uber die Rolle geben.

9. Ich empfehle, die Rolle vor dem Verzehr 1-2 Stunden in den Kihlschrank zu stellen.
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MAKIE S

YIONU} MINI PIZZEN

ZWIATEN FUK VEN TEIG

170g Dinkelmehl Typ 630

50g Yummy Mummy Bake Cook & Drink
8g Backpulver

125g Magerquark

1 gestr. TL Salz

100ml Wasser

WETIEKE ZWIAKEN

5 EL Passierte Tomaten

Gewurze wie Oregano, Basilikum, Arrabiata
4 EL geriebener Kase

1 EL Schwarzkimmel

1EL Sesam

1 Eigelb

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten fur den Teig in eine Schussel geben und griindlich kneten - ggf. etwas Mehl hinzufigen.
2. Kleine Kugeln formen und diese auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech auslegen.

Mit einem kleinen Glas in die Rohlinge Mulden formen.
3. Mit einem Pinsel die Rohlinge mit etwas Eigelb bestreichen und mit Schwarzkimmel und

Sesam bestreuen.

Pizzen belegen.

5. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca . 12-15 min goldbraun backen lassen - genief3en.

8



ZWNKN

240m| Wasser

2 TL Backpulver

1 TL Kokosblutenzucker oder Alternative
30ml Rapsol

350g Dinkelmehl 630

150g Yummy Mummy Bake Cook & Drink
1,5 TL Salz

NATKONLAHOE

1000ml kochendes Wasser
50g Natron (z.B. Kaisernatron)

ZWGEKETIMNG

1.

2.

Den Teig zubereiten, dafur alle Zutaten grindlich miteinander vermengen.

5-6 gleich grofe Kugeln formen. Die Arbeitsflache etwas bemehlen und aus den Kugeln
lange Schlangen formen, diese dann zu Brezeln drapieren.

Wahrenddessen Wasser zum Kochen bringen, in einen gro en Topf schutten und das
Natron hineinschutten.

Brezel fur ca. 15 Sekunden in das Wasser-Natron-Gemisch geben, mit einem Loffel
herausnehmen, auf das vorbereitete Blech legen und mit Hagelsalz bestreuen.

Das Blech fur ca. 20 Minuten bei 180°C Umluft auf mittlerer Schiene, herausholen und

schmecken lassen.
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ZWNKN

250ml Kefir oder Buttermilch

80g Birkenzucker (oder Alternative)

2 Loffel Yummy Mummy Vanilla

2 Eier

500g Dinkelmehl 630

2 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink
1 Pck. Backpulver (21g)

40ml Rapsol

ZWGEKETIMNG

1. Birkenzucker, Yummy Mummy Vanilla, 1,5 Eier (1/2 Ei verquirlt zum Bestreichen zur Seite stellen)
und Kefir gut verruhren.

Mehl, Backpulver und Ol dazugeben und alles zu einem Teig kneten.

Den Teig in 3 gleich groBe Stiicke teilen, 3 Strange formen und zu einem Zopf flechten.

Ei verquirlen und den Zopf damit bestreichen.

Bei 180° C Ober/Unterhitze ca. 30 min backen.
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MAKIE S

SIKEUSELIALEK

ZWIATEN FUK VEN TEIG

70g Dinkelmehl 630

30g Yummy Mummy Bake Cook & Drink
150g griech. Joghurt

2 TL Backpulver

3-4 EL Birkenzucker

Fruchte deiner Wahl

ZWATEN FIK VIIE STKEMSEL

30-40g Schmelzflocken oder 30g Mandelmehl
2 EL gemahlene Mandeln

1 Loffel Yummy Mummy Coco White Choco
30g Frischkase

ZWGEKETIMNG

Jeweils alle Zutaten griindlich vermengen.

Aus dem Teig fur den Boden ca. 6 kleine Platzchen auf einem Backblech auslegen.

1.
2.
3. Darauf dann Frichte deiner Wahl geben und diese dann mit dem grob gekneteten Streuselteig toppen.
4. Die Taler fur ca. 20 min bei 180°C bei Ober und Unterhitze backen lassen.

(Nicht zu braun werden lassen)

84



MAKIE S

CHAMPIGNON - SAHNE - SAWCE

ZWNKN

250g Champignons

1/2 Porree oder Zwiebeln

150ml Sahne

1 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink
1/2 TL Salz

Petersilie

Knoblauch

ZWGEKETIMNG

1. Die Champignons und den Porree schneiden und in etwas Ol anbraten.
2. In derzeit die Sahne Sauce zubereiten - dafur dann einfach alle Zutaten fir die Sauce in

einen Mixer geben - grindlich mixen und tber die Champignons geben.
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MAKIE S

HIGH - PKOIEIN - WKAPS

ZWNKN

270g Dinkelmehl 630

3 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink
1 Prise Salz

SOml Rapsol

150m| Wasser

ZWGEKETIMNG

Das Mehl, Yummy Mummy Bake Cook & Drink mit dem Salz vermischen und in eine Schussel geben.

—
.

Als Nachstes das Wasser und das Ol dazugeben und mit einer Gabel verrihren.

Jetzt knetest du den Teig mit den Handen weiter bis er glatt und elastisch ist.

Den Teig in 6-7 gleich grof3e Portionen teilen und ausrollen und zu runden Teig Ballchen rollen.

Die einzelnen Teig-Ballchen auf die Arbeitsplatte geben und mit der Hand plattdricken.

Bestreue das Teig-Stuck von beiden Seiten mit Mehl und rolle es dann mit einem Nudelholz rund aus.
Eine Pfanne erhitzen und dann den ersten Teig Fladen in die Pfanne geben und nacheinander ausbacken.

Das Ausbacken in der Pfanne dauert ca. 30 Sekunden, je nachdem wie heif} deine Pfanne ist.

0 ® N O U AW N

Den Fladen wenden und von der anderen Seite auch fur ca. 30 Sekunden backen.
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ZWIATEN FUK VEN BKANVIELD

60ml Rapsol

1 Prise Salz

230ml Wasser

100g Dinkelmehl 630

1 gehaufter Loffel Yummy Mummy

Bake Cook & Drink

3 Eier

2 Loffel Yummy Mummy Vanilla Chai Latte
2 EL Birkenzucker

ZUM WENVEN

3 EL Birkenzucker + 2 Loffel Yummy Mummy
Vanilla Chai Latte

ZWGEKETIMNG

1. Ol, Salz und Wasser in einem Topf erhitzen. Leicht aufkochen lassen und dabei standig rihren.

2. Mehl und Yummy Mummy Bake Cook & Drink hinzugeben und griindlich verrihren.
Die Eier nacheinander dazugeben und vermengen.

3. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Teig in einen Spritzbeutel fillen - (oder eine kleine Plastiktute vorn
eine Ecke abschneiden). Lange Streifen auf das Backblech spritzen.
Einzeln oder drei Ubereinander (je nachdem wie dick die Churros werden sollen)

4. Fur 20-23 Min. bei 180°C Ober und Unterhitze goldbraun backen.

5. AnschlieBend die Churros (lauwarm) im Birkenzucker und Yummy Mummy Vanilla Chai Latte wenden.
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MAKIE S

EASY - CHEESY - KNOBLAMCH - BKOYCHEN

ZWNKN

100g Dinkelmehl 630

2 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink
100g geriebener Kase

1Ei

250g Korniger Frischkase

2 TL Backpulver

1 Schuss Apfelessig
1 Prise Salz

ZWWAIEN FUK V1S 10PPING

Petersilie
Knoblauch
Zwiebeln

Barlauch wenn man hat
Salz
2ELOI

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten fur den Teig grindlich vermengen und mit 2 Loffeln kleine Kleckse auf das Backblech geben.
2. Das Ol mit den Gewiirzen vermengen und mit einem Pinsel die Brotchen bestreichen.

3. Den Backofen auf 180°C Ober und Unterhitze vorheizen und 20-25 min goldbraun backen.



MAKIE S

PKOIEIN - CHAT - LATIE

ZWNKN

300ml Hafermilch
2 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink
1 Loffel Yummy Mummy Vanilla Chai Latte

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten in einen Shaker (wahlweise mit Eiswurfeln) geben grindlich mixen und in ein

Glas abfillen, wahlweise mit fettreduzierter Sahne oder Veganer Sahne toppen.

8



MAKIE S

OKIENIAL PAN PKEAY

ZWNKN

180g Dinkelmehl 630

2 gehaufte Loffel Yummy Mummy

Bake Cook & Drink

1 Prise Salz

200g griechischer Joghurt oder vegane Alternative
1 gehauften TL Backpulver

ZWM CINPINSELN

1 EL Rapsol
1/2 TL gemahlenen Knoblauch
etwas Petersilie

wahlweise Schwarzkimmel und Sesam

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten in Schussel geben und den Teig griindlich kneten und in 3-4 kleineren Kugeln formen -
dabei die Hande etwas anfeuchten.

2. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die kleinen Kugeln mit angefeuchteten Fingern in der
Pfanne plattdrucken.

3. Auf niedriger Temperatur langsam auf beiden Seiten anbraten - ca. 40 Sekunden.
(Wenn du maochtest kannst du in die Kugeln Kase fiillen)

4. Mit dem Knoblauch Ol einpinseln
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MAKIE S

SNICKEKS PKOWNIE

ZWNKN

50g Haferflocken

1 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink
10g Backkakao

2 Loffel Yummy Mummy Choco

1/2 Banane

90g Mandelmilch

FilK VIE FLLUNG

60g Frischkase
1 EL Erdnussbutter

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten fur den Brownie in eine Schussel geben und mit der Banane grundlich vermengen.

2. Nun 2/3 des Teiges in ein ofenfestes Gefal} geben.

3. Danach den Frischkase vermengen mit der Erdnussbutter und ebenfalls in das Gefal3 auf

die Brownie Schicht geben.

4. Wahlweise ein paar Schokodrops daruber geben.
5. Die anderen 1/3 des Teiges obendrauf verteilen und fur ca. 20 Minuten bei 175 Grad in den Ofen.

|



MAKIE S

SCHOKOPIZZA

ZWIATEN FUK VEN BOVEN

200g Dinkelmehl 630

2 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink
2 TL Backpulver

2 EL Rapsol

ca. 100ml Wasser oder pflanzliche Milch

1/2 TL Salz

FilK VIE FLLUNG

2 gehaufte Loffel Yummy Mummy
Vegan Premium Protein — Choco Cream
2 EL Backkakao

1 EL Birkenzucker

1 EL Haselnussmus

ZWGEKETIMNG

1. Die Zutaten fur die Pizza grundlich verkneten und auf einem Backblech ausgelegt mit Backpapier

zu einer Pizza formen.

oA W N

Herausnehmen und leicht abkuhlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober und Unterhitze vorheizen.
Den Pizza Boden fur 15 - 17 Min. backen lassen.

In der Zwischenzeit die leichte Choco-Creme zubereiten. Dafur einfach alle Zutaten sehr

grundlich miteinander vermengen - je nachdem wie man die Konsistenz mag - etwas Flussigkeit hinzufi.igen.

6. Die Choco-Creme dann auf die Pizza streichen und wahlweise mit Obst, Nussen, Nussmus

und Co. toppen.

4



ZWNKN

200g tiefgefrorene Bananen

150g tiefgefrorene Erdbeeren

50ml Hafermilch

2-3 Loffel Yummy Mummy
Strawberry White Choco

1 gut gehaufter Loffel Yummy Mummy
Bake Cook & Drink

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten in eine Kichenmaschine geben und alles ca. 3-5 Min. mixen.

9%



ZWNKN

170g Dinkelmehl 630

2 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink

2 TL Backpulver

120g Skyr, griechischer Joghurt oder Soja Joghurt
100m| Wasser

1/2 TL Salz

ZWATEN FUK VIE FHLLUNG

Salat, Tomaten, Gurke, Zwiebel, Gefliigel- oder
Rindfleisch- bzw. vegane Schnetzel, Rotkohl,

wahlweise Schafskase

ZWIATEN FUK VIE KKAMTEKSAMCE

150g Skyr, griechischer Joghurt oder Quark
1 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink

Knoblauch

Etwas Zitronensaft

Petersilie

Salz/ Pfeffer
20ml Wasser

ZWGEKETIMNG

1.

oA W N

Alle Zutaten fir den Teig grundlich verkneten, auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und

in zwei bis drei Teile teilen.

Doner formen, relativ flach, ca 1,5 cm dick.

Bei 200°C Ober - Unterhitze circa 20-25 Minuten backen bis die gewlnschte Braune erreicht ist.
In der Zwischenzeit die Zutaten fur die Sauce mit einem Pirierstab vermengen.

Doner aus dem Ofen holen, abkuhlen lassen, aufschneiden und das Donerbrot nach Belieben belegen.
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MAKIE S

EKBEEKHOKNCHEN

ZWIATEN FUK VEN TEIG

450g Dinkelmehl 630

2 Loffel Yummy Mummy Bake Cook & Drink

3 TL Backpulver

2 EL Rapsol

3 Loffel Yummy Mummy Strawberry White Choco
1 Prise Salz

220ml Hafermilch

ZWATEN FMK VIE FHLLMNG

250g Frischkase

3 Loffel Yummy Mummy Strawberry White Choco
6-7 grofRere Erdbeeren

1 EL Speisestarke

WETIEKE ZWIAKEN

Mehl fir die Arbeitsflache

ZWGEKETIMNG

Alle Zutaten fir den Teig grundlich verkneten und 15 Min. ruhen lassen.

-—
.

Fur die Fullung alle Zutaten sehr grindlich vermengen - ggf. etwas Mehl zum Kneten hinzufugen.

Den Teig zu einem Kreis - gleichmaBig dick, ca. 0,5 Millimeter, ausrollen.

BowoN

Die Erdbeerfullung gleichmaBig verteilen und ein paar Erdbeeren verteilen.

Nicht zu viele, sonst wird der Teig zu weich.

Pizza Stucke schneiden, alle gleichmaBig breit.

Die Stucke dann vom Rand nach innen aufrollen.

Die Hornchen auf ein Backblech legen und bei 180°C Ober und Unterhitze auf mittlerer Schiene

ca. 17 Minuten backen lassen.

9
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MAKIE S

PKOIEINPIZZA

ZWNKN

80g Skyr oder Quark

7g Backpulver

60g Dinkelmehl 630

2 Loffel Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink
geriebener Kase nach Belieben

Gewurze wie Oregano, Basilikum, Arrabiata Gewurz
3 EL passierte Tomaten

3-4 Cherrytomaten

1 Schuss Wasser

1 Prise Salz

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten fur den Teig grindlich kneten, ggf. Mehl zum Ausrollen/ Ausbreiten hinzufugen.
2. Den Teig auf einem Backpapier direkt in Form bringen und den Rand etwas einrollen.

3. Den Rohling belegen mit passierten Tomaten, Krautern, Kase - die Pizza in den Ofen geben

bei 175°C Umluft fur 12-15 min backen.
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MAKIE S

(AKKOMAKE

ZWNKN

3 EL Yummy Mummy Bake Cook & Drink

2 Loffel Vegan Yummy Mummy Cinnamon Roll
3 EL Birkenzucker

1Ei

2 EL Mandelmus

1TL Apfelessig

2 TL Backpulver

150g Dinkelmehl 630

150g geraspelte Karotten
Ca. 50ml Pflanzenmilch

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten grundlich vermengen in eine Kastenform geben und bei 180°C Ober und Unterhitze
ca. 40-45 Min. backen lassen (Stabchenprobe).
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MAKIE S

HIGH - PKOTEIN - KO}

ZWNKN

2 gehaufte TL Backpulver

2 Eier

300g Dinkelmehl 630

2 Loffel Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink
2 EL Rapsol

1/2 TL Salz Gewurz deiner Wahl

Saaten deiner Wahl

100g Zucchini

etwas Wasser

ZWGEKETIMNG

1. Die Zucchini fein raspeln und mit den anderen Zutaten griindlich vermengen.
2. In eine ca. 25 cm gefettete Kasten-Backform geben und bei 180°C Ober und Unterhitze
fur ca. 25-27 Min. backen lassen. (sollte nicht zu braun werden)

3. Herausnehmen - abkuhlen und schmecken lassen!
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MAKIE S

NULA

ZWNKN

2 Loffel Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink
70-90ml Milch

1 gehauften TL Backkakao

2 Loffel Yummy Mummy Choco

1 EL Haselnussmus

ZWGEKETIMNG

1. Einfach alle Zutaten grundlich miteinander vermengen- je nachdem wie mal die Konsistenz mag -
einfach etwas Milch noch hinzufiigen und cremig rihren.

2. Abfullen in Glaser mit Schraubverschlussen - im Kuhlschrank aufbewahren.
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MAKIE S

YOOUKENE - GISKHIIKOLLE

ZWAIEN FMK VIIE EKBEEKCKEME

3 Eier

1TL Backpulver

50g Dinkelmehl 630

2 Loffel Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink
3 Loffel Yummy Mummy Choco

1 TL Backkakao

100ml Wasser oder Milch deiner Wahl

ZWIATEN FUK VEN BOVEN

2 Loffel Yummy Mummy Wildberry
100g griechischer Joghurt

200g Frischkase

3-4 Erdbeeren klein wirfeln

ZWGEKETIMNG

1. Die Eier trennen und den Eischnee schaumig schlagen.

2. Alle weiteren Zutaten mit den Eigelben vermengen zu einem cremigen Teig glattrihren.

3. Den Eischnee vorsichtig unter den Schokoladenteig heben. Auf einem Backblech eine Silikonmatte
oder ein Backpapier auslegen und den Schokoladenteig gleichmalig (rechteckige Form) darauf verteilen.

4. Bei180°C Ober und Unterhitze ca. 13-15 Min. backen lassen.

5. Herausnehmen und einrollen, den Teig auskuhlen lassen.

6. Fur die Fullung alle Zutaten vermengen. Den Teig ausrollen und mit der Creme bestreichen.

7. Mit der langlicheren Seite einrollen und von au en noch etwas mit Erdbeercreme bestreichen.

8. Wahlweise Schokolade tiber dem Wasserbad schmelzen und uber die Rolle geben.

9. Ich empfehle, die Rolle vor dem Verzehr 1-2 Stunden in den Kihlschrank zu stellen.
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MAKIE S

VIONU} MINI PIZZEN

ZWIATEN FUK VEN TEIG

170g Dinkelmehl Typ 630

50g Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink
8g Backpulver

125g Magerquark

1 gestr. TL Salz

100ml Wasser

WETIEKE ZWIAKEN

5 EL Passierte Tomaten

Gewurze wie Oregano, Basilikum, Arrabiata
4 EL geriebener Kase

1 EL Schwarzkimmel

1 EL Sesam

1 Eigelb

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten fur den Teig in eine Schussel geben und griindlich kneten - ggf. etwas Mehl hinzufigen.
2. Kleine Kugeln formen und diese auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech auslegen.

Mit einem kleinen Glas in die Rohlinge Mulden formen.
3. Mit einem Pinsel die Rohlinge mit etwas Eigelb bestreichen und mit Schwarzkimmel und

Sesam bestreuen.

Pizzen belegen.

5. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 12-15 Min. goldbraun backen lassen - genief3en.

10



ZWNKN

240m| Wasser

2 TL Backpulver

1 TL Kokosblutenzucker oder Alternative

30ml Raps |

350g Dinkelmehl 630

150g Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink
1,5 TL Salz

NATKONLAWOE

1000ml kochendes Wasser
50g Natron (z.B. Kaisernatron)

ZWGEKETIMNG

1. Den Teig zubereiten, dafir alle Zutaten grundlich miteinander vermengen.

2. 5-6 gleich groBle Kugeln formen. Die Arbeitsflache etwas bemehlen und aus den Kugeln

lange Schlangen formen, diese dann zu Brezel
3. Wahrenddessen Wasser zum Kochen bringen,

Natron hineinschutten.

n drapieren.

in einen grofen Topf schutten und das

4. Brezel fur ca. 15 Sekunden in das Wasser-Natron-Gemisch geben, mit einem Loffel

herausnehmen, auf das vorbereitete Blech legen und mit Hagelsalz bestreuen.

5. Das Blech fur ca. 20 Minuten bei 180°C Umluft auf mittlerer Schiene, herausholen und

schmecken lassen.
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ZWNKN

250ml Kefir oder Buttermilch

80g Birkenzucker (oder Alternative)

2 Loffel Yummy Mummy Vanilla

2 Eier

500g Dinkelmehl 630

2 Loffel Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink
1 Pck. Backpulver (21g)

40ml Rapsol

ZWGEKETIMNG

1. Birkenzucker, Yummy Mummy Vanilla, 1,5 Eier (1/2 Ei verquirlt zum Bestreichen zur Seite stellen)
und Kefir gut verruhren.

Mehl, Backpulver und ol dazugeben und alles zu einem Teig kneten.

Den Teig in 3 gleich groBe Stiicke teilen, 3 Strange formen und zu einem Zopf flechten.

Ei verquirlen und den Zopf damit bestreichen.

Bei 180° C Ober/Unterhitze ca. 30 Min. backen.

oA W N
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MAKIE S

SIKEUSELIALEK

ZWIATEN FUK VEN TEIG

70g Dinkelmehl 630

30g Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink
150g griech. Joghurt

2 TL Backpulver

3-4 EL Birkenzucker

Fruchte deiner Wahl

ZWIATEN FUK VIIE STKEMSEL

30-40g Schmelzflocken oder 30g Mandelmehl
2 EL gemahlene Mandeln

1 Loffel Yummy Mummy Coco White Choco
30g Frischkase

ZWGEKETIMNG

Jeweils alle Zutaten griindlich vermengen.
Aus dem Teig fur den Boden ca. 6 kleine Platzchen auf einem Backblech auslegen.

1.
2.
3. Darauf dann Frichte deiner Wahl geben und diese dann mit dem grob gekneteten Streuselteig toppen.
4. Die Taler fur ca. 20 Min. bei 180°C bei Ober und Unterhitze backen lassen.

(Nicht zu braun werden lassen)
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MAKIE S

CHAMPIGNON - SAHNE - SAWCE

ZWNKN

250g Champignons

1/2 Porree oder Zwiebeln

150ml Sahne

1 Loffel Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink
1/2 TL Salz

Petersilie

Knoblauch

ZWGEKETIMNG

1. Die Champignons und den Porree schneiden und in etwas Ol anbraten.
2. Inderzeit die Sahne Sauce zubereiten - dafur dann einfach alle Zutaten fur die Sauce in

einen Mixer geben - grindlich mixen und tber die Champignons geben.
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MAKIE S

HIGH - PKOTEIN - WKAPS

ZWNKN

270g Dinkelmehl 630

3 Loffel Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink
1 Prise Salz

SOml Rapsol

150m| Wasser

ZWGEKETIMNG

Das Mehl, Yummy Mummy Bake Cook & Drink mit dem Salz vermischen und in eine Schussel geben.

—
.

Als Nachstes das Wasser und das Ol dazugeben und mit einer Gabel verrihren.

Jetzt knetest du den Teig mit den Handen weiter bis er glatt und elastisch ist.

Den Teig in 6-7 gleich grof3e Portionen teilen und ausrollen und zu runden Teig Ballchen rollen.

Die einzelnen Teig-Ballchen auf die Arbeitsplatte geben und mit der Hand plattdricken.

Bestreue das Teig-Stuck von beiden Seiten mit Mehl und rolle es dann mit einem Nudelholz rund aus.
Eine Pfanne erhitzen und dann den ersten Teig Fladen in die Pfanne geben und nacheinander ausbacken.

Das Ausbacken in der Pfanne dauert ca. 30 Sekunden, je nachdem wie heif} deine Pfanne ist.

0 ® N O U AW N

Den Fladen wenden und von der anderen Seite auch fur ca. 30 Sekunden backen.
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ZWIATEN FUK VEN BKANVIELD

60ml Rapsol

1 Prise Salz

230ml Wasser

100g Dinkelmehl 630

1 gehaufter Loffel Vegan Yummy Mummy
Bake Cook & Drink

3 Eier

2 Loffel Yummy Mummy Vanilla Chai Latte
2 EL Birkenzucker

ZUM WENVEN

3 EL Birkenzucker + 2 Loffel Yummy Mummy
Vanilla Chai Latte

ZWGEKETIMNG

1. Ol, Salz und Wasser in einem Topf erhitzen. Leicht aufkochen lassen und dabei standig rihren.

2. Mehl und Yummy Mummy Bake Cook & Drink hinzugeben und griindlich verrihren.
Die Eier nacheinander dazugeben und vermengen.

3. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Teig in einen Spritzbeutel fillen - (oder eine kleine Plastiktute vorn
eine Ecke abschneiden). Lange Streifen auf das Backblech spritzen.
Einzeln oder drei Ubereinander (je nachdem wie dick die Churros werden sollen)

4. Fur 20-23 Min. bei 180°C Ober und Unterhitze goldbraun backen.

5. AnschlieBend die Churros (lauwarm) im Birkenzucker und Yummy Mummy Vanilla Chai Latte wenden.
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MAKIE S

EASY - CHEESY - KNOBLAMCH - BKOYCHEN

ZWNKN

100g Dinkelmehl 630

2 Loffel Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink
100g geriebener Kase

1Ei

250g Korniger Frischkase

2 TL Backpulver

1 Schuss Apfelessig
1 Prise Salz

ZWWAIEN FMK V1S 10PPING

Petersilie
Knoblauch
Zwiebeln

Barlauch wenn man hat
Salz
2ELOI

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten fur den Teig grindlich vermengen und mit 2 Loffeln kleine Kleckse auf das Backblech geben.
2. Das Ol mit den Gewiirzen vermengen und mit einem Pinsel die Brotchen bestreichen.

3. Den Backofen auf 180°C Ober und Unterhitze vorheizen und 20-25 Min. goldbraun backen.
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MAKIE S

PKOTEIN - CHAI - LATIE

ZWNKN

300ml Hafermilch
2 Loffel Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink
1 Loffel Yummy Mummy Vanilla Chai Latte

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten in einen Shaker (wahlweise mit Eiswurfeln) geben grindlich mixen und in ein

Glas abfillen, wahlweise mit fettreduzierter Sahne oder Veganer Sahne toppen.

1)



MAKIE S

OKIENIAL PAN PKEAY

ZWNKN

180g Dinkelmehl 630

2 gehaufte Loffel Vegan Yummy Mummy

Bake Cook & Drink

1 Prise Salz

200g griechischer Joghurt oder vegane Alternative
1 gehauften TL Backpulver

ZWM CINPINSELN

1 EL Rapsol
1/2 TL gemahlenen Knoblauch
etwas Petersilie

wahlweise Schwarzkimmel und Sesam

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten in Schussel geben und den Teig griindlich kneten und in 3-4 kleineren Kugeln formen -
dabei die Hande etwas anfeuchten.

2. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die kleinen Kugeln mit angefeuchteten Fingern in der
Pfanne plattdrucken.

3. Auf niedriger Temperatur langsam auf beiden Seiten anbraten - ca. 40 Sekunden.

(Wenn du maochtest kannst du in die Kugeln Kase fiillen)
4. Mit dem Knoblauch Ol einpinseln

1]



MAKIE S

SNICKEKS PKOWNIE

ZWNKN

50g Haferflocken

1 Loffel Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink
10g Backkakao

2 Loffel Yummy Mummy Choco

1/2 Banane

90g Mandelmilch

FilK VIE FULLING

60g Frischkase
1 EL Erdnussbutter

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten fur den Brownie in eine Schussel geben und mit der Banane griindlich vermengen.
2. Nun 2/3 des Teiges in ein ofenfestes Gefal} geben.
3. Danach den Frischkase vermengen mit der Erdnussbutter und ebenfalls in das Gefal3 auf
die Brownie Schicht geben.
4. Wahlweise ein paar Schokodrops daruber geben.
5. Die anderen 1/3 des Teiges obendrauf verteilen und fur ca. 20 Minuten bei 175 Grad in den Ofen.
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MAKIE S

SCHOKOPIZZA

ZWIATEN FUK VEN BOVEN

200g Dinkelmehl 630

2 Loffel Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink
2 TL Backpulver

2 EL Rapsol

ca. 100ml Wasser oder pflanzliche Milch

1/2 TL Salz

FilK VIE FULLING

2 gehaufte Loffel Yummy Mummy
Vegan Premium Protein — Choco Cream
2 EL Backkakao

1 EL Birkenzucker

1 EL Haselnussmus

ZWGEKETIMNG

1. Die Zutaten fir die Pizza griindlich verkneten und auf einem Backblech ausgelegt mit Backpapier
zu einer Pizza formen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Pizza Boden fur 15 - 17 Min. backen lassen.

Herausnehmen und leicht abkuhlen lassen.

oA W N

In der Zwischenzeit die leichte Choco-Creme zubereiten. Dafur einfach alle Zutaten sehr
grundlich miteinander vermengen - je nachdem wie man die Konsistenz mag- etwas Flussigkeit hinzuﬂigen.
6. Die Choco-Creme dann auf die Pizza streichen und wahlweise mit Obst, Nussen, Nussmus

und Co. toppen.

i3



ZWNKN

200g tiefgefrorene Bananen

150g tiefgefrorene Erdbeeren

S50ml Hafermilch

2-3 Loffel Yummy Mummy

Strawberry White Choco

1 gut gehaufter Loffel Vegan Yummy Mummy
Bake Cook & Drink

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten in eine Kichenmaschine geben und alles ca. 3-5 Min. mixen.
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ZWIATEN FUK 1AS BBKO)

170g Dinkelmehl 630

2 Loffel Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink
2 TL Backpulver

120g Skyr, griechischer Joghurt oder Soja Joghurt
100m| Wasser

1/2 TL Salz

ZWIATEN FHK VIE FHLLUNG

Salat, Tomaten, Gurke, Zwiebel, Gefliigel- oder
Rindfleisch- bzw. vegane Schnetzel, Rotkohl,

wahlweise Schafskase

ZWATEN FMK VITE KKAMTEKSAMCE

150g Skyr, griechischer Joghurt oder Quark
1 Loffel Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink

MAKIE S

VONEK

Knoblauch

Etwas Zitronensaft

Petersilie

Salz/Pfeffer
20ml Wasser

ZWGEKETIMNG

1.

oA W N

Alle Zutaten fir den Teig grundlich verkneten, auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und

in zwei bis drei Teile teilen.

Doner formen, relativ flach, ca 1,5 cm dick.

Bei 200°C Ober - Unterhitze circa 20-25 Minuten backen bis die gewlinschte Braune erreicht ist.
In der Zwischenzeit die Zutaten fur die Sauce mit einem Pirierstab vermengen.

Doner aus dem Ofen holen, abkuhlen lassen, aufschneiden und das Donerbrot nach Belieben belegen.
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ZWIATEN FUK VEN TEIG

450g Dinkelmehl 630

2 Loffel Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink
3 TL Backpulver

2 EL Rapsol

3 Loffel Yummy Mummy Strawberry White Choco

1 Prise Salz

220ml Hafermilch

ZWATEN FMK VIE FHLLMNG

250g Frischkase

3 Loffel Yummy Mummy Strawberry White Choco
6-7 grofRere Erdbeeren

1 EL Speisestarke

WETIEKE ZWIAKEN

Mehl fir die Arbeitsflache

ZWGEKETIMNG

-—
.

BowoN

Nicht zu viele, sonst wird der Teig zu weich.

Pizza Stucke schneiden, alle gleichmaBig breit.

Die Stucke dann vom Rand nach innen aufrollen.

Die Hornchen auf ein Backblech legen und bei 180°C Ober und Unterhitze auf mittlerer Schiene

ca. 17 Minuten backen lassen.

Alle Zutaten fir den Teig grundlich verkneten und 15 Min. ruhen lassen.
Fur die Fullung alle Zutaten sehr grindlich vermengen - ggf. etwas Mehl zum Kneten hinzufugen.
Den Teig zu einem Kreis - gleichmaBig dick, ca. 0,5 Millimeter, ausrollen.

Die Erdbeerﬂillung gleichméﬂig verteilen und ein paar Erdbeeren verteilen.
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VEGAN
KASPBEKKY (KEAM



MAKIE S

SOFT KASPBEKKY PRALINE

ZWNKN

2 Loffel Yummy Mummy Vegan Premium Protein -
Raspberry Cream

1 EL Mandelmus (weil3)

2 EL Kokosraspel

5 EL Hafermilch oder Hafersahne

Wahlweise 2 EL Birkenzucker

ZWGEKETIMNG

1. Alle Zutaten grundlich miteinander vermengen, bis ein kompakter Teig entsteht.
2. Kleine Kugeln formen und diese dann in Kokosraspeln wenden.

3. 1Stunde im Kuihlschrank ziehen lassen und dann genief3en
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VEGAN
CHOCOMAIE CKEAM



MAKIE'S

SNICKEKS PKOWNIE

ZWNKN

50g Haferflocken

1 Loffel Vegan Yummy Mummy Bake Cook & Drink
10g Backkakao

2 Loffel Yummy Mummy Choco

1/2 Banane

90g Mandelmilch

FilK VIE FLLUNG

60g Frischkase
1 EL Erdnussbutter

ZWGEKETIUNG

1. Alle Zutaten fur den Brownie in eine Schussel geben und mit der Banane griindlich vermengen.
2. Nun 2/3 des Teiges in ein ofenfestes Gefal3 geben.
3. Danach den Frischkase vermengen mit der Erdnussbutter und ebenfalls in das Gefal3 auf
die Brownie Schicht geben.
4. Wahlweise ein paar Schokodrops daruber geben.
5. Die anderen 1/3 des Teiges obendrauf verteilen und fur ca. 20 Minuten bei 175 Grad in den Ofen.
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Mit Yummy Mummy haben Alex und ich eine eigene Pro-
duktreihe kreiert, weil wir von den bisherigen Angeboten
auf dem Markt aufgrund ihrer chemischen Zusatze sowie
der kunstlichen Geschmacke mehr als enttauscht sind. Eine
bewusste und gesunde Ernahrung ohne Verzicht, die sich
fur die ganze Familie — ob grof oder klein, jung oder alt -

bedenkenlos eignet, ist unsere oberste Devise.

Mit Yummy Mummy haben wir daher ein Produkt-Sorti-
ment zur Unterstutzung deiner alltagstauglichen, familien-
freundlichen, gesunden und figurbewussten Ernahrung er-

schaffen, die einzigartig auf dem Markt ist.
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All unsere Yummy Mummy - Produkte durchlaufen einen
strengen Entwicklungs- und Prufprozess. Von der Idee bis

zum Produktrelease vergehen daher mehrere Monate.

Unsere Yummy Mummy - Philosophie beinhaltet neben der
Verwendung von ausschlielllich hochwertigen Rohstoffen
und den optimalen Zusammensetzungen der Inhaltsstoffe
ebenso den resoluten Verzicht auf Industriezucker, synthe-
tische Sul¥stoffe, Palmol, kunstliche Geschmacksverstarker

und sonstigen Schnickschnak.

Ob zum SufRen, Backen, Kochen oder Trinken - unsere
Yummy Mummy - Produkte sind die perfekten Kuchen-
allrounder zum universellen Einsatz und werden deinen Er-

nahru ngsalltag extrem erleichtern.

Angefangen mit 3 Yummy Mummy Sweet’n Flavour -
Sorten im Dezember 2019, hat sich unsere Yummy Mummy
~ Produktpalette stetig erweitert. Das ist uns aber noch

lange nicht genug. Wir werden weiter entwickeln, testen,

125



ausprobieren und immer wieder verbessern, bis wir dir das
nachste (und ubernachste..) Yummy Mummy - Produkt
anbieten konnen, welches dich und deine Liebsten begeis-

tern wird.

Alles zu Yummy Mummy erfahrst du hier:

www.yummy-mummy.de
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»,Duhuuu, was essen wir heute?® Du kennst sicherlich dieses
tagliche Fragespiel und bestimmt auch die ein oder andere
Situation, in welcher du keine kreative Idee parat hast. Damit
ist ab sofort Schluss!

Mit Yummy Mummy by Marie nehme ich dich beim Zu-
bereiten deiner Familienspeisen fur jede Alltagssituation an
die Hand und gebe dir ganz viele Inspirationen und Ideen fur
eine abwechslungsreiche, gesunde und kreative Familien-
kuche.

lch habe bewusst auf neumodische Sterne- und Moleku-
larkuche verzichtet, und stattdessen viel Wert auf Alltags-
tauglichkeit und schmackhafte Rezeptinspirationen gelegt.
Ich bin selbst berufstatige Mutter und Ehefrau, daher weil3
ich genau, worauf es ankommt und was es heif3t, die kom-
plette Familie mit ausgewogenen, aber trotzdem leckeren
und einfachen Rezepten zufriedenzustellen. Dieses Wissen

gebe ich mit Yummy Mummy by Marie an dich weiter.
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Und damit nicht genug. Yummy Mummy by Marie in dieser
Form ist einzigartig und mal3geblicher Vorreiter auf dem
Markt. Bei meinen Rezepten verzichte ich namlich kom-
plett auf Industriezucker, Weizenmehl, Butter und Chemie-
keulen. Ich setze stattdessen auf naturliche Lebensmittel
und schonende Zubereitungsmethoden, die dich und deine
Familienmitglieder konsequent mit allen notigen Nahrstof-
fen versorgen und obendrein auch noch wesentlich besser

schmecken.

Mit uber 100 Rezepten von Fruhstuck, Mittag- und Abend-
essen, uber Snacks, Pausenbrote und Desserts bis hin zu
Mottogerichten und Getranken ist fur jede Tageszeit und
fur jeden Anlass sowie jeden Geschmack etwas dabei.
Meine Buttons helfen dir dabei, dich schnell zurechtzufin-
den und den Uberblick zu behalten.

Yummy Mummy by Marie ist mein Kochbuch fur dich mit
vielen hilfreichen Tipps und Tricks, welches dich beim Meis-
tern deines Familienalltages sowie Fitnesslifestyles unter-

stutzt und injeder Angelegenheit rund ums Essen begleitet.
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VEGAN

ERBSE TRIFFT ROASTBEEF - HEUTE FLETSCH — MORGEN VEGAN

Mein Herzensprojekt VeganMeating by Marie ist ein Koch-
buch fur herzhafte Schlemmereien, fur alle, die sich gesund
und bewusst ernahren mochten.

Zu jedem Fleischrezept stelle ich dir eine vegane Alternati-

ve vor, die dem Fleischrezept in nichts nachsteht.

Mit VeganMeating by Marie begibst du dich mit mir auf
eine abwechslungsreiche Geschmacksreise durch nationale
und internationale Klassiker. Die Zutaten habe ich so zu-
sammengestellt, dass sie perfekt zu deinem Fitnesslifestyle
passen. Fur deine kalorienbewusste Ernahrung habe ich dir
die Nahrwerte zu jedem Rezept bereits errechnet.

Zudem gebe ich dir wieder jede Menge Tipps und Ratschla-
ge an die Hand, die dir helfen werden, deine Lebensmittel
bewusst auszusuchen und zuzubereiten. Kochen ohne Reue
lautet auch hier wieder meine Devise.

Ich wunsche dir viel Spal3 und Genuss mit meinem Buch.

Alles zu VeganMeating erfahrst du hier:

www.vega nmeating.de

1
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Fit ‘n® Sweet ist eine wahre Herzensangelegenheit fur mich.
Seit Jahren schlummert in mir der Wunsch, ein Rezeptbuch
herauszubringen, welches sich rund um Sul3speisen dreht.
Denn ich finde, dass sich Naschen und ein gesunder, fitter
Lebensstil nicht gegenseitig ausschlielen. Man muss nur

wissen, welche Zutaten man wie miteinander kombiniert.

Ich habe unsere Familienrezepte ausgekramt und die le-
ckersten Klassiker so abgewandelt, dass sie jetzt ohne Reue
nachzumachen sind. Zudem habe ich viel herumexperimen-
tiert und haufenweise neue Kreationen gezaubert. Als voll
berufstatige Mutter und Ehefrau habe ich naturlich darauf
geachtet, dass die Rezepte einfach und schnell nachzuma-
chen, aber dennoch pfiffig und abwechslungsreich sind.

Herausgekommen ist dabei diese Rezeptsammlung mit
uber 60 Leckereien von A wie Apfelcrumble bis Z wie Zimt-
schnecken - von Fruhstuck uber Kuchen & Torten bis zu
Snacks, Desserts und Eisspeisen: Fur jede Tageszeit und fur

jeden Anlass ist etwas fur dich dabel.
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Mit Fit ‘n® Sweet zeige ich dir, welche Lebensmittel nichts
in deinem Fitnesslifestyle zu suchen haben, und erklare dir
auch, warum. Naturlich gebe ich dir dazu viele gesunde Al-
ternativen an die Hand wie auch eine Menge wissenswerter
Tipps, die dir helfen werden, deinen gesunden Fitnesslifes-

tyle problemlos in den Alltag zuintegrieren.

Viele meiner Rezepte sind vegan, laktosefrei und/oder kin-

derfreundlich. Du erkennst sie sofort anhand dieser Buttons:

Zu jedem Rezept bekommst du genaue Nahrwert-und Ka-
lorienangaben, so kannst du auf deine Ziele abgestimmt die

N\engen dosieren oder selektieren.

Mehr zu Fit'n’Sweet erfahrst du hier:

www.fitnsweet.de
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UNSERE LTEBLINGSREZEPTE
BY ALEXUND MARTE

Wir haben als eBook unsere Lieblingsrezepte ins Netz ge-
stellt, die du problemlos ubernehmen kannst. Hier findest
du total vielfaltige und ausgewogene Ernahrungsvorschlage,
bei denen du darauf vertrauen kannst, dass sie dir dauerhaft
guttun und du dein erreichtes Gewicht und deine Topfigur

halten kannst.

Der Name ,,Unsere Lieblingsrezepte® by Alex und Marie ist
Programm:

Wir geben damit namlich unsere tatsachlichen Topfavo-
riten an Speisen bekannt. Fur jeden Geschmack ist etwas
dabei: von Fruhstuck uber Mittag- und Abendessen bis hin
zu Snacks, Salaten sowie vegetarischen und fleisch-haltigen
Gerichten.

Naturlich legen wir als voll berufstatige Eltern Wert darauf,

dass die Speisen schnell und unkompliziert zuzubereiten sind

und problemlos In unseren Alltag integriert werden konnen.

1%4



Naturlich legen wir als voll berufstatige Eltern Wert darauf,
dass die Speisen schnell und unkompliziert zuzubereiten sind
und problemlos in unseren Alltag integriert werden konnen.
Aber trotzdem ist uns eine schmackhafte, pfifige und - vor
allem - ausgewogene Zusammenstellung sowie Zubereitung

der Lebensmittel gleichermalen wichtig.

Egal ob du der Typ fur das 1 : 1-Nachkochen bist oder le-
diglich Inspirationen suchst: ,,Unsere Lieblingsrezepte® by
Alex und Marie ist die richtige Entscheidung.

Das eBook sicherst du dir hier:
www.69-days.shop
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Unsere Happy Life — Produktreihe haben wir zur Unter-
stutzung deines gesundheitlichen Rundumschutzes entwi-
ckelt. Mit Happy Life versorgst du dich ganz einfach mit
allen wichtigen Vitaminen und Mineralstoffen. Wir haben
die Dosierung der Inhaltsstoffe perfekt aufeinander abge-
stimmt und penibel genau darauf geachtet, dass sich die In-

haltsstoffe gegenseitig erganzen und unterstutzen.

Unsere Happy Life — Produkte sind einfach in Wasser auf-
losbar und haben einen angenehmen Geschmack. Du musst

keine grofen Kapseln schlucken.

Die qualitativ extrem hochwertigen Rohstoffe entstammen
aus kontrollierten Anbaugebieten, sind zu 100% vegan und

frei von jeglichen Zusatz- und Farbstoffen.

Happy Life kann dein Wohlbefinden verbessern, deine Leis-

tungsféhigkeit steigern und dein |mmunsystem schutzen.

Mehr dazu erfahrst du hier:
https://69-days.shop/food
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DIE 69 DAYS PROGRAMME

Gemeinsam haben wir die wohl effektivsten Online-Fit-
nessprogramme auf dem Markt konzipiert. In ihnen stecken
unsere jahrelange Erfahrung, unser Fachwissen und unsere
Leidenschaft.

Die 69-Days-Programme sind vollumfangliche Online-
coaching-Fitnesspakete,welche dir innerhalb von 69 Tagen
zeigen werden, wie du einen gesunden und sportlichen
Lebensstil dauerhaft in deinen Alltag integrieren kannst.
Du bekommst von uns auf deinen Korpertyp abgestimm-
te, standig wechselnde Trainings- und Ernahrungsplane.
Exakte, leicht verstandliche Trainingsanleitungen sowie Er-
klar- und Echtzeitvideos werden dir helfen, die Ubungen

korrekt auszufuhren und motiviert zu bleiben.
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Die Ernahrung ist ausgewogen und abwechslungsreich. Du
kannst dir sicher sein, ausreichend mit Nahrstoffen versorgt
zu werden. Zu allen Ernahrungsplanen bekommst du fur
deine Mahlzeiten exakt passende Rezeptvorschlage.

Die genauen Mengenangaben ermoglichen es dir jedoch
auch, selbst in der Kuche kreativ zu werden, falls du das
mochtest. Aullerdem versorgen wir dich wahrend deiner 69
Days und auch in der Zeit danach mit viel Input, Motivati-
onsfeatures und Hilfestellungen. In unserer geschlossenen
Facebook-Communities kannst du dich austauschen und

dir immer wieder einen extra Kick holen.

Die 69-Days-Programme gibt es derzeit in drei verschie-
denen Modellen. Auch fur dich ist das passende dabel.

Mehr zu den Programmen erfahrst du hier:

www.69-days-ladies.de
Naturlich kommen auch die Manner bei uns nicht zu kurz,

sie holen sich ihren Traumbody hier:

www.69-days.de
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BDDYV}\% GHT ONLY

BY ALEX & MARIE

WeFit Bodyweight Only ist dein perfekter Body-Notfall-
plan! Schlanker und starker ohne Fitnessstudio. Fur diese
eBooks haben wir uns richtig reingehangt, denn hiermit
beweisen wir, dass ein Fitnessstudio nicht immer notig ist,
um dauerhaft abzunehmen, Muskeln aufzubauen und sich
rundum wohlzufuhlen. Wie das ohne Gym funktioniert?

Mit Bodyweight-Training — Fitness-Workouts fur die man
nur sein eigenes Korpergewicht braucht! Denn du tragst
eines der efhizientesten Utensilien jeden Tag bereits mit dir:
deinen Korper. Wir zeigen dir, welch grof3es Potenzial in
diesen Workouts wirklich steckt! Erganzt um wenige simple
Dinge, schaffst du mit unseren Workouts, einfachen und
leckeren Rezepten und diversen Tipps in nur 21 Tagen eine

starke Body—TransFormation —versprochen!

Mehr zu WeFit Bodyweight Only erfahrst du hier:
www.wefitbody.de
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Mit FastShaping haben wir ein kurzes Programm konzipiert,
das dir ermoglicht, in 24 Tagen das Bestmogliche aus dir
und deinem Korper herauszuholen.

Wir wollen dir damit die Moglichkeit geben, dich auch in
kurzer Zeit zur Wohlfuhlform zu bringen. Du erhaltst natur-
lich viel Input und Erklarungen, die dir wahrend der 24 Tage
helfen und auch fur die Zeit nach dem FastShaping konzi-
piert sind.

Du findest eine strukturierte und sorgfaltig geplante Ernah-
rungsanleitung, die dir beim Erzielen des bestmoglichen Er-
gebnisses hilft. Wir zeigen dir, wie du an dein Ziel kommst,
indem du festgelegte und ausgewogene Mahlzeiten zu dir
nimmst. Wir geben dir die beste und ausgewogenste Diat-
form an die Hand, die auf wissenschaftlichen Ergebnissen
basiert. Beim FastShaping wirst du mit ausgewahlten Mahl-
zeiten - ohne Zufuhrung von Nahrungserganzungsmitteln
- in Verbindung mit effektiven, kurzen Workouts in nur 24

Tagen zu deiner moglichen Bestform gebracht.

Mehr uber FastShaping erfahrst du hier:

www.fastshaping.de
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SHAPE 4 LIFE

FITNESS LIFEGUIDE

Du hast moglicherweise bereits einige Diatprogramme
durchgezogen und gemerkt, dass es durchaus moglich ist,
sein Gewicht und seine Korperform zu optimieren. Dafur
kannst du dich dann selber mit einem Blick auf deine Waage
und in deinen Spiegel belohnen! Gleichzeitig hast du die
Erfahrung gemacht, dass du deinen Genen, deinem Stoff-
wechsel, deiner Veranlagung oder - wem auch immer -
nicht hilflos ausgeliefert bist, sondern dass es an dir ganz
allein liegt, deine Korperform und dein Korpergewicht zu
steuern. Und du weil3t jetzt auch, dass du diese korperlichen
Bedurfnisse mit deinem Willen steuern kannst.

Aber es gibt immer auch ein Leben nach einer Diat!

Lass auch du zu, dass Shape for Life zu deinem eigenen
dauerhaften Lifestyle wird. Irgendwann musst du gar nicht
mehr daruber nachdenken, sondern es einfach nur tun.

Ein guter Anfang braucht Motivation, Durchhalten erfor-
dert Disziplin und ein gutes Ende bedeutet einen Fitnessli-
festyle, der dich lebenslang gesund, attraktiv und leistungs-
fahig erhalt.

Mehr uber Shape4Life erfahrst du hier:
www.69-days.shop
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Die FITMAT ist das Equipment Nr. 1 fur dein Homegym.

Mit unserer FITMAT holst du dir eine robuste Fitnessmatte
in hochwertiger Studioqualitat in dein Zuhause. Wir haben
mit der FITMAT eine Sportmatte konzipiert, welche auch

unseren extrem hohen Anspruchen gerecht wird.
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Unsere tritt- und rutschfeste FITMAT gibt dir bei deinen
Workouts den notwendigen sicheren Halt, schont deine
Gelenke und ist auch fur Barful3-Training bestens geeignet.
Die gravierten Markierungen sorgen fur eine optimale Aus-
richtung deines Korpers bei all deinen Ubungen.

Mit dem mitgelieferten Reinigungstuch kannst du deine
FITMAT ganz einfach saubern.

Das edle Design rundet den qualitativen Eindruck der lang-
lebigen FITMAT ab.

Mehr dazu erfahrst du hier:
https://69-days.shop/equipment
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Noch effektiver!

Noch abwechslungsreicher!
Noch intensiver!

Das perfekte Trainingsequipment fur zu Hause
oder unterwegs!

Egal ob Anfanger oder Profi!

Individuelles Trainingslevel durch 5 verschiedene Starken!

Unendliche Trainingsmoglichkeiten!

Du kannst unsere SHAPY Bands uberall hin mitnehmen
und super vielseitig einsetzen. Egal ob du Fitnessanfanger,
Profi oder Leistungssportler bist — unsere SHAPY Bands
ermoglichen dirimmer und uberall ein hocheftektives Ganz-
korpertraining, mit welchem du binnen kurzester Zeit spur-

und sichtbare Erfolge haben wirst.
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Du kannst unsere SHAPY Bands je nach Ubungsart, Mus-
kelgruppe und deinem individuellen Trainingslevel in diesen

5 Starken nutzen:

TURKIS: sehr schwer (18 kg)
LILA: schwer (16 kg)

PINK: mittel (14 kg)

ROSA: leicht (12 kg)
LACHS: sehr leicht (10 kg)

Die robusten, gepolsterten Hand- und Fulmanschetten
ermoglichen dir eine sichere Handhabung.
Mit der praktischen Tragetasche kannst du unsere SHAPY

Bands problemlos transportieren und verstauen.

Wie ein optimaler Trainingsplan aussehen kann, um all deine
Muskelgruppen efhzient zu fordern und zu formen, zeigt dir

unser eBook inklusive 3w6chigem Trainingsplan mit unseren

SHAPY Bands.

Mehr zu den SHAPY Bands findest du hier:
https://69-days.shop/equipment
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LOOP BANDS

S verschiedene Fitnessbander - 60cm Umfang x Scm breit
ideal fur Fitness, Yoga, Cardio, Crossfit, Krafttraining,
Pilates und Physiotherapie. Auch fur medizinische Gym-
nastik, Schwangerschaftsgymnastik und Umschulungs-
gymnastik geeignet.

Aus 100% geruchslosem naturlichen Latex hergestellt, be-
sonders hautfreundlich, flexibel und haltbar. Mit leichtge-

wichtiger Tragetasche konnen die Fitnessbander ins Buro,



in den Park oder auf Reisen einfach mitgenommen werden.
5 Bander Set in unterschiedlichen Starken - x-light (2-5
kg), light (5-7 kg), medium (7-9 kg) heavy (9-13 kg) und
x-heavy (13-18kg). Fur mehr Wiederstand beim Training
konnen mehrere Bander ubereinander verwendet oder zu-
sammengeknotet werden. Der optimale Widerstandslevel

ganz nach eigenem Geschmack.

Deine Loop Bands erhalst du hier:
https://69-days.shop/equipment
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Unsere Bumpy Bands sind aus hochwertigen robusten und
umweltfreundlichen Baumwoll/Polyester Stoffen herge-
stellt. Sie sind elastisch, langlebig, abriebfest, besonders
hautfreundlich, flexibel und haltbar.

Mit leichtgewichtiger Tragetasche konnen die Fitnessban-
der ins Gym, ins Buro, in den Park oder auf Reisen einfach
mitgenommen werden.

Die Bumpy Bands sind speziell fur Po-, Huft- und Bein-
ubungen gestaltet. Sie aktivieren alle 3 Po-Muskeln die den
Po am besten formen. Perfekt um Ubungen wie z.B. Knie-
beugen und Beckenheben zu intensivieren.

3 Bander Set in unterschiedlichen Starken. Der optimale

Widerstandslevel ganz nach eigenem Geschmack.

Deine Bumpy Bands erhalst du hier:
https://69-days.shop/equipment
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In diesem eBook erklaren wir dir auf 24 Seiten, was unsere
Workout Bumpy Bands genau sind, welchen Vorteil du
durch das Training mit den Bumpy Bands hast und worauf
du achten solltest. Zudem haben wir dir 4 mega efhiziente
Workouts zusammengestellt, die deine Po- und Beinmus-

kulatur ordentlich zum Brennen bringen werden.

Dein Bumpy Bands Booty Workout Guide erhalst du hier:
https://69-days.shop/equipment


https://69-days.shop/equipment




Mit meiner farbenfrohen California Lifestyle Collection
tragst du das sommerliche Venice Beach - Feeling immer
mit dir. Die trendigen Designs und Schnitte sind ein wahrer
Blickfang. Meine California Lifestyle Collection verbindet
Style sowie Wohlfuhlfaktor optimal miteinander und lasst

dich mit der Sonne um die Wette strahlen.

Mehr dazu erfahrst du hier:
https://69-days.shop/bekleidung
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Meine Basic Sports Collection halt auch dem hartesten
Workout stand. Ob im Gym, zu Hause oder beim Outdoor-
training, die Basic Sports Collection gibt dir immer und
uberall Sicherheit, Komfort und Halt. Die stylischen Stucke

sind naturlich auch im Alltag ein wahrer Blickfang.

Mehr dazu erfahrst du hier:
https://69-days.shop/bekleidung
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Mache anderen oder dir selbst eine Freude und verschenke

deinen Liebsten oder dir unseren Shopgutschein.

Ob zum Geburtstag, zu Weihnachten, zur Geburt, zur be-
standenen Prufung oder einfach so als kleines Dankeschon
bzw. Aufmerksamkeit, mit unserem Shopgutschein ist die

Freude grol3.

Du kannst den Gutscheitwert zwischen 10,00 Euro -
150,00 Euro in 10er-Intervallen frei wahlen.

Der Gutschein ist durch Eingabe des Gutscheincodes im
Warenkorb fur alle verfugbaren Produkte in unserem Shop

einlosbar.

Nach Bestellung erhaltst du den Gutscheincode zusammen

mit allen Informationen zur Einlosung per E-Mail.
Wir wunschen dir viel Spald beim Schenken.

https://69-days.shop/gutschein
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