
100 g Quinoa, gepufft
2 Eiklar
50 ml Ahornsirup
40 g Kokosöl
70 g Zartbitterschokolade
1 Prise Salz

Kokosöl vorsichtig schmelzen, den Backofen vorheizen (Umluft 160°C), ein
Backblech mit Backpapier auslegen.
Die Eier trennen und das Eiklar mit einer Prise Salz steif schlagen.
Quinoa mit Kokosöl, Ahornsirup und Eischnee vermischen:
Eine Plätzchenausstechform auf das, mit Backpapier ausgelegte Backblech legen
und den Teig mit einem Löffel in die Form geben. Den Teig festdrücken und langsam
die Plätzchenform nach oben abheben, ggf. die Taler noch glatt drücken.
Die Taler im vorgeheizten Ofen ca. 20 Min. backen, wenden und weitere 10 Min.
fertig backen.
Zartbitterschokolade und 1 TL Kokosöl schmelzen.
Die fertigen Quinoataler ca. 20 - 30 Min. auskühlen lassen, danach vorsichtig mit
einer Seite in die Schokoladenmasse eintauchen, wieder aufs Backblech legen und
ca. 30 Min. trocknen lassen.

Tipps: 

Statt gepufften Quinoa kann auch gepuffter Amaranth 
verwendet werden.

Wenn es glutenhaltig sein darf, 
können auch gepuffte Gerstengraupen/
gepuffte Gerstenkörner verwendet werden.

Zutaten (für 12 Stück)

Körnerküche

Quinoataler
(glutenfrei)

Zubereitung

Nährwerte für
einen Taler:

1106 kcal/445 kJ;
12 g KH; 

2 g Eiweiß;
5 g Fett; 

1 g Ballaststoffe
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