
500 g rei! Erdbeeren
500 g Zuc"r
Geliermit#l
Sa$ einer Zitrone
Zuc"r zum BestäubenZu
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120 g Honig
300 g Zuc"r
2 EL Wasser
15 g getrockne# Himbeeren
20 g gehack# Pis%zien
4 Blät#r Obla#n (122x202)

Nougat de 
Montélimar

150 g Fünf!rnfloc"n

100 g Buchweizenfla"s

100 g Braunhirsecrunch

30 g Pe#nnüsse

100 g klarer Honig

2-3 EL Trauben"rnöl

1 Prise Meersalz

ungefähr 50 g getrockne$ Erdbeeren
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Granola mit 

getrockne!n 

Erdbeere
n

Pâ$ de 
%uits

ein Geschenk von 
www.confi"re-de-vivre.de



1. Den O!n auf 160 ˚Celsius 
vorheizen.

2. In einer großen Schüssel alle 
troc"nen Zu#$n (außer den Erdbeeren) 
vermengen.

3. In einer großen Pfanne den Honig und das Öl 
erhitzen. Alle troc"nen Zu#$n hinein geben 
und umrühren bis alles gut mit Öl und Honig 
bedeckt ist.

4. Die Masse auf einem Backblech ver$ilen und 
15 Minu$n bac"n (vielleicht ein wenig 
länger, mein O!n ist sehr schnell). 
Zwischendurch einmal umrühren.

5. Dann aus dem O!n nehmen und auf eine 
anderes Backblech geben.

6. Mit einem Holzlöffel noch mal alles gut 
zusammen pressen.

7. Komplett abkühlen lassen.
8. Nun die getrockne$n Erdbeeren dazu geben 

und in einen lu&dich$n Behäl$r füllen.
9. Es bleibt ca. 2 Wochen 'isch.

1. Zuc"r, Honig und Wasser 
in einem Topf zum Kochen 
bringen und die Tempera(r 
erhöhen bis auf 150 Grad Celsius.

2. In einer Schüssel das Eiweiß s$if schlagen.
3. Den Topf mit der Honig-Zuc"r-Mischung vom 

Herd nehmen und in einem Strahl nach und 
nach un$r das Eiweiß rühren.

4. Die Masse wird glänzend und cremig.
5. Nun die Pis#zien und Himbeeren hinzu geben 

und verrühren.
6. In eine rech$c)nge Form 2 Obla$n legen.
7. Die Masse darauf ver$ilen und glatt streichen.
8. Die Masse mit zwei Obla$n bedec"n und 

leicht andrüc"n.
9. Für mindes$ns 4 S(nden kühl s$llen.
10. Mit einem Messer zum Verzehr kleine 

Rech$c" schneiden.
11. Lu&dicht abgepackt hält sich das Nougat 

mehrere Wochen.

1. Die Erdbeeren waschen, 
die Blü$ ent!rnen, in kleine 
Stüc" schneiden und in eine 
Schüssel geben.

2. Mit dem Püriers#b !in pürieren und dann 
durch ein Sieb streichen.

3. Die Zitrone auspressen und den Sa& zu den 
Erdbeeren geben.

4. In einem großen Topf das Erdbeerpüree 
erhitzen. Den Zuc"r und das geliermit$l 
nach Anweisung des Hers$llers dazugeben 
und köcheln lassen.

5. Die Masse in eine rech$c)ge Form geben 
und abkühlen lassen.

6. Im Anschluss im Kühlschrank für 4-6 S(nden 
*mplett durchkühlen.

7. Mit einem Messer kleine Rech$c" schneiden.
8. Die Geleé-Stückchen in Zuc"r wälzen.
9. In einem lu&dich$n Behäl$r, im Kühlschrank 

hält die Pâ$ de 'uits mehrere Wochen.
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Viel Spass beim Ausprobieren der
„Very Berry“ Rezep!
aus meiner Küche!

Wenn es euch gefällt , "eue ich 
mich über einen Kommen#r auf 

www.confi$re-de-vivre.de
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