Mohnkuchlein mit Zwetschgenmus

Zutaten (fir 2 Personen) (fiir 2 Personen):
- 300 g Zwetschgen

- 1 EL Zitronensaft

- 5 EL Wasser

- 0,5 Stange Zimt

- 2 TL Kokosbliitenzucker

- 1Ei

- 1 Prise Salz

- 75 g gemahlene Mandeln

- 1 EL gemahlener Mohn

- 0,5 TL Weinstein-Backpulver

- 5 EL(1,5 % Fett) Milch

- 2 TL natives Kokosol

- 150 g (1,5 % Fett) Naturjoghurt

Die Zwetschgen waschen, halbieren und entkernen. Mit Zitronensaft, Wasser, Zimtstange und der Halfte des
Kokosbliitenzucker in einem Topf aufkochen und bei schwacher bis mittlerer Hitze etwa 5 Minuten kdcheln lassen. Vom Herd

nehmen und lauwarm abkiihlen lassen.

Das Ei trennen. Das Eiweif3 mit Salz steif schlagen, den {brigen Zucker dazugeben und etwa ¥ Minute weiterriihren. Die
Mandeln mit Mohn und Backpulver mischen und mit Eigelb und Milch zu einem glatten Teig verriihren. Den Eischnee

unterheben.

Kokosdl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Den Teig essloffelweise hineingeben (pro Portion drei Kiichlein) und bei
mittlerer Hitze auf jeder Seite 2-3 Minuten goldbraun braten.

Zimtstange aus den Topf mit den Zwetschgen herausnehmen und die Friichte im Topf mit einem Stabmixer piirieren. Die

Kichlein mit Zwetschgenmus und Joghurt servieren.
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