TRIKIE

&wmn '&. MW/(O@/C eg

De recepten voor onz

i men
men uit de receptenverzameling van Care as,_
reeds vele jaren medewerker bij ons en gep

e hondenkoekjes stam-

sioneerde hobbybakker.

Sweet blanwe boshes

Het deeg is voldoende vo

P, .
lngredr::\aepoﬂ babyvoeding
. 19tg'egnlblauwe bosbes::{\
:)10 gram aardappel:in e
. etlepels koolz.aa o )
. : :etlepel rode bietenp!

or 1 bakmat

Toebereiding
De pot peren/bla
en rode bietenpo irige
. n het aar i eren. .

mlf\zégi en nog 2 min. lantge;oen kan direct in de

spa iet te rus t

hoeft ni Voor he

Het deeg orden uitgesmeefd- artschep worden

bakmat kan zeer goed eenta

uitsmeren

ebruikt.
%e bakmat oP een
graden 20 minuten ke
bakblik uitstorten en g

|zaadolie
sen, koo

e bosbes! o
U‘(’;’ r door elkaar roeren (
S elmeel er doorheen

180
ik zettenen .op
baklt:t:n. De koekjes op een
" d laten afkoelen.

Zalm - en éw/m{a/'e&

Het deeg is voldoende voor 1 7,

Ingrediénten
* 110 gram
Premio van TRIXIE
* 3 eieren
* 2eetlepels kokosolie
(vloeibaar)
* 2eetlepels Parmezaanse
kaas (geraspt)
* 2eetlepels water
* 100 gram speltmeel

(1tube) zalmpasta

bakmat

Toebereiding

De zalmpasta, eieren, kok,

kaas en water jn een kom
roeren. Het meel er doorh
het deeg Nog T minuut lan
Het deeg hoeft njet te rus
bakmat worden uitgesme
uitsmeren kan Zeer goed
gebruikt.
Op 180 graden 29 min. bakken. De mat op een
bakblik uitstorten en de lekkere hapjes
vervolgens goed laten afkoelen,

osolie, Parmezaanse
doen en 2 min. lang
€en spatelen en dan
g roeren,

ten en kan direct in de
erd. Voor het

€en taartschep worden
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Het deeg is voldoende voor 1 bakmat

Ingrediénten

* 110 gram gevol
van TRIXIE

* 2 eieren

* Teetlepel peterselie (gedroogd of bevroren)
* 2 eetlepels appelmoes (zonder suiker)
* 4 eetlepels water

* 100 gram volkorenmee|

gelte pasta Premio (1tube)

Toebereiding

Nogmaals 2 min, roeren
Het deeg hoeft niet te rusten en kan direct in de
bakmat worden uitgesmeerd. Voor het uitsmeren
kan zeer goed een taartschep worden gebruikt.

n bakblik leggen en op 180 graden
- lang bakken. N3 19 min. baktijd eenmaal en
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Tip: De koekjes na het afkoelep in j'e
handen wrijven, want zo VEIjW!JdEI'Je
de overtollige randen en krijg je de
perfecte vorm.

Instructie: Voordat je delbakma.t vocz}rt
het eerst gebruikt, spray je hem in r:
bakspray of bestrijk je hem dun me
koolzaadolie.



