Tonka-“Butter“kekse (vegan)

In
den letzten Tagen hatte ich O6fter mal Verlangen nach Nascherei
und nie war etwas Sulles im Haus. Also mussten mal wieder Kekse
her!

Da Naschkater haufig mit Kichererbsen aus dem Glas kocht und
das Wasser immer aufhebt und einfriert, hatten wir einen
grolen Vorrat an Aquafaba da. Auch der Rest vegane Butter vom
Backen der Donauwelle war noch vorhanden, also fiel die Wahl
auf diese Kekse aus dem Buch ,Vegane Rezepte mit Aquafaba“ von
Zsu Dever, aus dem ich schon ofter etwas ausprobiert habe.

Naturlich war wieder etwas nicht im Haus — aber wer hat schon
gemahlene Flohsamen da? Ich ersetzte sie durch die gleiche
Menge Guarkernmehl.

Die Kekse liefen mehr auseinander als auf dem Foto im Buch,
keine Ahnung, ob es an den Flohsamen bzw. deren Fehlen lag
oder ob die Autorin eine kleinere Tulle benutzt hat und es


https://www.naschkatze.me/2021/03/09/tonka-butterkekse-vegan/
https://www.naschkatze.me/2021/02/21/vegane-donauwelle-mit-extra-schokolade/

deshalb auf den Fotos nicht auffallt. Jedenfalls sollte man
bei grolBeren Keksen grollzugig Abstand auf dem Blech einplanen.




Ansonsten lasst sich der Teig wunderbar verarbeiten und die
Kekse schmecken uns fantastisch! Ich habe statt Vanilleextrakt
Tonkabohne hineingerieben, weil ich ihr Aroma sehr gerne mag
und es auch einfach mal was anderes ist als immer nur Vanille.
Laut Buch kann man die Kekse noch mit Raspeln oder grobem
Zucker bestreuen, aber das habe ich mir gespart.

Die Kekse sind aullen herrlich knusprig und innen zart und
Naschkater hatte mir am liebsten beide Bleche gleich gestern
Abend weggeknuspert.. Nachstes Mal backe ich definitiv gleich
die doppelte Menge.

Ich habe uUbrigens ein Blech mit Tuffs gemacht, das ergab
kleine, runde Kekse flur die sofortige Qualitatskontrolle. Die
Kekse auf dem Foto sind deutlich groBer, brauchen aber
mindestens 5 Minuten langer beim Backen.

Fir 20-30 Kekse:
175 g pflanzliche Butter
80 g Rohrzucker
60 ml Aquafaba
L Tonkabohne, fein gerieben
200 g Dinkelmehl 630
5 TL Flohsamenpulver (oder Guarkernmehl)
% TL Meersalz

Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen und 2 Bleche mit
Backpapier belegen und bereitsstellen.

Das Fett mit dem Zucker cremig ruhren, dann das Aquafaba und
die Tonkabohne dazugeben und wunterruhren. Mehl,
Flohsamenpulver und Salz mischen und unter die Fettmasse
ruhren.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtulle (ca. 1 cm) fiullen
und mit Abstand beliebige Formen auf die Bleche spritzen. Im
vorgeheizten Ofen 10-15 Minuten backen, bis die Kekse ganz
leicht goldbraun sind. Kurz auf dem Blech abkuhlen lassen,
dann auf einem Kuchengitter vollstandig auskuhlen lassen und
in luftdichten Keksdosen aufbewahren.



Ich hoffe, ihr habt genauso herrliches Wetter und konntet



vielleicht sogar ein Stick Kuchen und einen Kaffee an der
Sonne genieflen!

Macht es euch schon!

Eure Judith

Pikante Biscotti mit Salami

Und
plotzlich ist er da, der Sommer. Samt lauer Abende, an denen
man das Gefuhl hat, der Tag ist unendlich und an denen man mit
einem Glas kihlem Wein auf dem Balkon oder im Garten sitzt und
die blaue Stunde genielt.

Nachdem ich ihn jedes Jahr so herbei sehne, hat mich der
Sommer dieses Jahr wie so oft trotzdem Uberrascht. Wann bitte
hat die Natur ihr zartes Fruhlingsgrin in sattes Sommergewand
getauscht? Seit wann gibt es Rhabarber und Erdbeeren zu kaufen


https://www.naschkatze.me/2018/06/02/pikante-biscotti-mit-salami/

und warum reden alle schon wieder vom baldigen Saisonende?

Ich gebe zu, dieses Jahr war ich deutlich mehr hinterm Mond,
als ich manchmal eh schon bin. Das Buchprojekt hatte mich
vollig absorbiert und offensichtlich habe ich nicht mal
kulinarische Jahreszeiten so richtig mitbekommen.

Umso mehr heillt jetzt die Devise: den Sommer geniellen!

Zum Beispiel, indem man mal wieder im elterlichen Garten
werkelt und dabei Schildkrote Max ein paar sulle Leckerbissen
in Form von kleinen Walderdbeeren zusteckt. Indem man alte
Freunde, die man viel zu selten sieht, zum Grillen einladt.
Indem man mit einem Aperitif den Abend einlautet und den
abkuhlenden Tag genielt.

Und zu einem Aperitif oder kuhlen Glas Wein brauchen
Naschkatzen natliurlich auch etwas zum Knabbern! Statt Chips,
Salzstangen oder Nussen gibt es heute herzhaft-pikante
Biscotti mit Salami.

Da ich noch so viel Aquafaba da hatte, habe ich ein Rezept aus
diesem Kochbuch verwendet und abgewandelt. Man kann aber auch
Cantucci mit Ei backen und herzhaft abwandeln. Veganer oder
Vegetarier nehmen vegane Salami, da hatten wir auch schon ganz
leckere Exemplare.



https://www.naschkatze.me/2017/07/04/buchvorstellung-vegane-rezepte-mit-aquafaba-von-zsu-dever/
https://www.naschkatze.me/2014/08/23/knuspriger-sommer-knabber-genuss-zitronige-cantucci/

Fur 20-30 Stiick
200 g Dinkelmehl
1 TL Backpulver



5 TL Salz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 TL Paprikapulver
1 Stuck frische rote Chilischote (nach Belieben)
L getr. Rosmarin
2 TL getrockneter Basilikum
80 ml Aquafaba (Kichererbsenwasser)
2 EL Olivenol
50 g Salami

Aquafaba abmessen und in einer Backschissel mit dem 01
verruhren. Alle trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen und
verruhren. Die Salami fein hacken und untermischen.

Mit den Knethaken die Flussigkeit ruhren, dabei langsam die
trockenen Zutaten zufigen und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Falls der Teig zu trocken ist, ein wenig Wasser
zufligen. Den Teig zu einer langen, flachen Rolle formen, auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im vorgeheizten
Ofen bei 180 °C ca. 25 Minuten backen. Dann herausnehmen, den
Ofen auf 165 °C schalten und die Rolle kurz abkihlen lassen.
Dann mit einem scharfen Messer Scheiben schneiden und im Ofen
10 Minuten rosten.

Die Biscotti in einer luftdicht verschlielBbaren Keksdose
aufbewahren — oder gleich wedg knuspern.



Ich werde jetzt mal den Salat fur heute Abend fertig machen
und hoffe, ihr habt ein wundervolles und genussreiches
Wochenende!




Eure Judith

Stracciatella-Kekse
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em die Weihnachtszeit mit all den Platzchen ja nun schon ein
paar Wochen hinter uns liegt, ware es doch mal wieder Zeit fur
Kekse, oder? So was kleines SuBes fur Zwischendurch muss im
Alltag manchmal sein, wenn der Alltag einen im Griff hat und
ein bisschen Nervennahrung notig wird.

Diese veganen Stracciatella-Kekse sind super einfach und
schnell gebacken! Man braucht nur eine Schussel, ruhrt alles
zusammen und in 20 Minuten hat man feine Kekse, bei denen
sicher jeder gerne zwel Mal zugreift!


https://www.naschkatze.me/2018/01/27/stracciatella-kekse/
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Das Rezept stammt aus dem Buch ,Vegane Rezepte mit Aquafaba“,
allerdings habe ich es ein bisschen abgewandelt, wie immer
Dinkelmehl benutzt und noch Schokosplitter dazu geben, um aus



https://www.naschkatze.me/2017/07/04/buchvorstellung-vegane-rezepte-mit-aquafaba-von-zsu-dever/

den ,Butter“keksen Stracciatella-Kekse zu machen.

Fur solch einfache Rezepte muss man lediglich Aquafaba und
Margarine im Haus haben. Also einfach immer ein Glas gekochte
Kichererbsen in die Vorratskammer stellen oder die
aufgefangene Flussigkeit einfrieren, wenn ihr mal welche
verwendet. Ich hatte in diesem Fall welches aufgetaut und nach
den Donauwellen-Donuts vom Wochenende noch was ubrig, aus dem
dann diese leckeren Kekse wurden.

Fur ca. 28 Stuck:
175 g weiche Margarine
80 Zucker
1 Packchen Vanillezucker
60 ml Aquafaba
200 g Dinkelmehl Type 630
L TL Flohsamenpulver oder Pfeilwurzelstarke
2 Prisen Meersalz
30 g fein gehackte Zartbitterschokolade

Margarine und Zucker verruhren, bis eine cremige Masse
entstanden ist. Aquafaba dazugeben und unterrihren, dann alle
trockenen Zutaten dazu wiegen und alles zu einem Teig
verriuhren.

Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Zwei Bleche mit Backpapier belegen und mit einem Teeloffel
(etwas Abstand zwischen den Haufchen halten) Portionen darauf
setzen. Mit dem LOoffel etwas flach streichen.

Die Kekse ca. 15 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun
sind.

Auf einem Gitter abkuhlen lassen und in einer Keksdose
aufbewahren.


https://www.naschkatze.me/2018/01/21/donauwellen-donuts-aus-dem-ofen-vegan/
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Habt eine fabelhafte und vor allem genussreiche Woche, ihr
Lieben!
Eure Judith

Donauwellen-Donuts aus dem

Ofen (vegan)


https://www.naschkatze.me/2018/01/21/donauwellen-donuts-aus-dem-ofen-vegan/
https://www.naschkatze.me/2018/01/21/donauwellen-donuts-aus-dem-ofen-vegan/

Seit
ich meine Donutform habe, bin ich totaler Fan dieser
Gebackform. Sie ist einfach mal eine Abwechslung zu den
mittlerweile altbekannten Muffins, aber genauso einfach zu
backen. Wer keine Donutform hat, kann aber natirlich auch eine
Muffinform nehmen und Cupcakes daraus machen.

Donauwelle gehorte schon immer zu meinen Lieblingskuchen.
Marmorkuchen mit Kirschen, einer leckeren Creme und Schokolade
— was braucht Naschkatze mehr, um glucklich zu sein? Das Ganze
geht natiurlich auch vegan und da ich mal wieder Lust auf
kleine Kuchen hatte, dachte ich mir, waren Donauwellen-Donuts
oder auch Donauwellen-Donut-Cupcakes doch einfach mal was
anderes. =)



https://www.naschkatze.me/2017/12/29/schoko-nugat-donuts-aus-dem-ofen-vegan/




Produkte auskommen, was man meiner Meinung nach nicht
schmeckt. Naschkater war begeistert und von den 6 Stick, die
ich gebacken habe, waren schon am nachsten Tag noch 0 ubrig.

Far 12 Stuck:
Teig:
240 g Mehl
8 EL Zucker
2 gestr. TL Backpulver
2 Prisen Meersalz
200 g Sojagurt
2 EL Pflanzenmilch oder Wasser
6 EL Aquafaba
4 EL Margarine oder Kokosfett, geschmolzen
60 g Kirschen, halbiert
2 gestr. EL Kakaopulver + 1 EL Flissigkeit (von den Kirschen)

Creme:
500 ml Reisdrink
2 Packungen Puddingpulver Vanille
2 EL Zucker
2 EL Kokosfett (geschmacksneutral) oder Margarine
1 Packung Vanillezucker
etwas gemahlene Tonkabohne oder Vanillepulver

Deko:
Schokosplitter
einige Kirschen, abgetrocknet

Mehl mit Zucker, Backpulver und Salz in einer Schiussel
mischen. Separat den Jogurt mit der Milch, dem Aquafaba und
dem Fett mischen. Die Kirschenhalften in die Mehlmischung
geben und darin wenden, dann alles zur Jogurtmischung geben
und verruhren, bis gerade so ein Teig entstanden ist.

Die Halfte davon abnehmen und in der zweiten Schussel mit dem
Kakao und der Flussigkeit mischen. Den Ofen auf 180°C
vorheizen.

Eine Donutform leicht fetten und mit dem Teig befillen. Dafur



je einen Teeloffel dunklen und hellen Teig abwechselnd
nebeneinander in die Ringe fullen, so dass die Mulden halb
voll sind.

Die Donuts 20-25 Minuten backen (Stabchenprobe machen).

Auf ein Gitter stlirzen und auskuhlen lassen.

Fir die Creme aus der Reismilch, dem Zucker, dem Gewlrz und
dem Puddingpulver nach Anleitung einen Pudding kochen. Das
Fett unterrihren und den Pudding erkalten lassen.

Dann in einen Spritzbeutel mit Sterntille fullen und einen
Kranz auf die Donuts spritzen. Mit Kirschen und
Schokosplittern verzieren.



Ich hoffe, ihr habt alle einen entspannten Sonntag mit

leckerem Kuchen. Was steht bei euch heute auf dem Tisch?

Genussvolle Momente wiunscht euch eure



Judith




Beeren-Limoncello-Tiramisu

- Heute
gibt es nach zwei Wochen endlich mal wieder eine Nascherei.
Nach 14 wundervollen Tagen in la belle France, in denen wir
unglaublich viele Orte kennen lernten wund uns durch
franzdosische Leckereien futterten, musste ich erst mal noch
ein paar Tage ankommen und auspacken. Trotzdem wurde schon
gebacken, denn Naschkater hatte Mascarpone gekauft und Lust
auf Tiramisu. Beschwingt vom mediterranen Siden kam mir gleich
eine fruchtige Variante in den Sinn, mit zitronigem
Kuchenboden statt LOoffelbiskuits, Beeren und Limoncello, der
einen mit seinem Aroma sofort in den Urlaub versetzt.

Da nicht viele Zutaten zum Backen da waren, Naschkater aber
immer seine Aquafaba-Reste eingefroren hatte, verwendete ich
ein Rezept aus ,Vegane Rezepte mit Aquafaba“ fur Zitronen-
Mohn-Muffins fir die Bdden des Tiramisus. Da ich die Mengen



https://www.naschkatze.me/2017/09/27/beeren-limoncello-tiramisu/
https://www.naschkatze.me/2017/07/04/buchvorstellung-vegane-rezepte-mit-aquafaba-von-zsu-dever/

noch nicht so abschatzen konnte, wurden sie etwas dick,
deswegen empfehle ich im Rezept, zwei ganze Bleche zu nehmen,
damit der Teig dunner wird. Oder man macht die halbe Portion;
fur 2-4 Personen reicht das locker! Das Rezept ist uUbrigens
komplett ei-frei, der Teig ist vegan'!



Von meinem Urlaub und den kulinarischen Entdeckungen werde ich



euch auf jeden Fall noch berichten und auch Heike hat noch
einige Tipps zu Las Vegas auf Lager. Ihr konnt also in den
nachsten Wochen hier immer mal wieder im Fernweh schwelgen. =)

Falls ihr bei Instagram seid, konnt ihr euch meine
Urlaubsbilder von unterwegs ubrigens unter dem Hashtag
#naschkatzenaufroadtrip ansehen.

Aber jetzt erstmal die Nascherei, immerhin gab es lange keinen
Na(s)chschub! =)

Fiir ca. 8 Portionen:

640 g Dinkelmehl

4 TL Backpulver
1 TL Meersalz

160 ml Aquafaba
160 ml Rapsol
340 g Zucker

440 ml pflanzliche Milch
40 ml Limoncello
abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitronen

250 g Mascarpone
100 g Schmand oder Quark
3-4 EL Limoncello
600 g Beerenmix (frisch oder TK)
2-4 EL Agavendicksaft/Ahornsirup
Limoncello nach Belieben
schone Beeren zur Dekoration

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen und zwei Bleche mit
Backpapier belegen.

Mehl mit Backpulver und Salz in einer Schussel mischen.

In einer zweiten Schussel das Aquafaba mit einem Schneebesen
oder dem Handmixer etwa 1 Minute schaumig aufschlagen. Das 01
langsam zugiefBen, um die Masse zu emulgieren. Langsam den
Zucker einrieseln lassen und weiter rihren, dann die
pflanzliche Milch mit Limoncello und die Zitronenschale dazu
geben. Zum Schluss die Mehlmischung mit einem Holzloffel
unterruhren, bis das Mehl eingearbeitet ist. Ein paar kleine


https://www.naschkatze.me/2017/09/15/gastblog-heikes-kulinarischer-streifzug-in-las-vegas/

Klimpchen sind erlaubt, nicht zu lange ruhren!

Den Teig auf die zwei Bleche aufteilen und glatt streichen.
Etwa 20 Minuten backen, bis der Teig gar und leicht gebraunt
ist. Am besten nach ca. 15 Minuten schon mal Stabchenprobe
machen.

Den Teig samt Papier vom Blech auf Roste ziehen und ausklhlen
lassen.

Fir die Fullung den Mascarpone mit zwei Dritteln der Beeren,
Schmand/Quark, Sirup und Limoncello glatt ruhren. Den Teig so
zurecht schneiden, wie man ihn haben moéchte, auf eine Platte
oder in eine Form legen und nach Belieben mit Limoncello
betraufeln und mit der Creme abwechselnd schichten. Ganz oben
noch einmal Creme und weitere Beeren zur Deko verteilen.

Am besten eine Weile im Kihlschrank fest werden und ziehen
lassen.
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Demnachst gibt es dann weitere Berichte von Urlauben — und




naturlich wie gewohnt Rezepte! =)
Habt eine genussvolle zweite Wochenhalfte, ihr Lieben.
Eure Judith



