Geburtstagssause bei Backschaaf und Naschkatze mit Nusskuchen
mit Chia und Tonka (vegan)
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der Woche hatte ich Geburtstag. Schon wieder ein Lebensjahr vergangen, manchmal kann
man es kaum glauben, wie schnell das geht. Da musste naturlich ein Geburtstagskuchen
her, denn meine Eltern kamen fur zwei Tage zum Feiern angereist!

Zeitgleich feiert die liebe Saskia vom Blog Das Backschaaf ihren Bloggeburtstag und ihrer
Einladung zum Feiern komme ich naturlich zu gerne nach.

Was liegt dann also naher, als einfach zwei Feste zusammen zu legen?

Mein Geburtstagskuchen feiert also doppelt: Bei Naschkatze und beim Backschaaf und ich
freue mich, dabei sein zu konnen! Happy Bloggeburtstag, liebe Saskia! =)


http://dasbackschaaf.blogspot.de/?view=magazine
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Neulich durfte ich die wunderschonen Backformen von DEK Design kennen lernen. Tischler
Karsten, bei dem ich neulich ein Schneidbrett aus Holz bei unserem Betriebsausflug
anfertigte, begeisterte sich bei mir fur die Backformen und bei Detlef fur meinen Blog. So
wurde eine Kooperation geboren und ich freue mich sehr, Detlefs Formen aus glasiertem
Steinzeug ausprobieren und euch vorstellen zu durfen. Sind diese aulSergewohnlichen
Formen nicht toll?

Am meisten hat es mir der ,Ammonit” angetan, denn ich liebe Muscheln und war ja auch
gerade am Meer in Urlaub. Also holte ich mir das Urlaubsfeeling mit dieser Backform ein
bisschen zurtuick. Muschelkuchen gegen Meeressehnsucht.
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Fur eine grofRe Kastenform, 1 Napfform oder 1 ,Ammonit“form:
375 g Dinkelmehl
3 TL Backpulver
3 EL Chiasamen + 12 EL Wasser
180 g Kokosbliitenzucker
etwas fein geriebene Tonkabohne
50 g gerostete Haselnusse, fein gehackt/grob gemahlen
150 g Margarine
3/8 L (Pflanzen)Milch
ca. 100 g dunkle Kuvertire zum Bestreichen
+ ein paar grob gehackte Haselnusse als Dekoration
Die Chiasamen in einem Schiisselchen quellen lassen. Mehl und Backpulver mischen.
Die Milch mit der Margarine und dem Zucker sanft erwarmen, bis alles fliissig ist. Die
Tonkabohne hinein reiben, die Chiasamen und das Mehl samt Nissen dazu geben und alles


http://www.dek-design.de
https://www.naschkatze.me/2016/07/05/edle-holzschneidebretter-selbst-machen/
https://www.naschkatze.me/2016/07/05/edle-holzschneidebretter-selbst-machen/
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mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig verruhren.

Den Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Die Backform fetten und mit Gries ausstreuen. Den
Teig hineinfullen.

Ca. 40 Minuten backen (Stabchenprobe!). Den Kuchen in der Form auskuhlen lassen und
dann sturzen.

Die Kuverture schmelzen und uber den Kuchen verteilen, die Nusse dekorativ daruber
streuen. [nurkochen]
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Ich wunsche euch allen ein fabelhaftes Wochenende! Lasst es euch gut gehen und habt
genussvolle Tage!
Eure Judith
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https://www.naschkatze.me/2016/08/26/nusskuchen-mit-chia-und-tonka-vegan/?print=pdf
https://www.naschkatze.me/2016/08/26/nusskuchen-mit-chia-und-tonka-vegan/?print=print

