
Donuts (aus dem Ofen ) mit
Ingwer und Apfel

Diese
Woche habe ich meinen Resturlaub vom letzten Jahr abgebaut und
noch mehr Zeit zuhause verbracht. Ich hatte schon befürchtet,
nach spätestens 2 Tagen den absoluten Corona-Lager-Koller zu
haben und freiwillig wieder zur Arbeit zu gehen. Allerdings
nahm  ich  mir  dann  mal  den  seit  über  einem  Jahr  fälligen
Frühjahrsputz  vor,  begrünte  den  Balkon  mit  Erdbeeren  und
Blumen, kaufte eine Sonnenliege, sortierte Fotos und Schränke
aus, … – und ehe ich mich versah war der Großteil der Woche
rum.

Ich muss sagen, es tat mal gut, ein bisschen was von der
ewigalten  To-Do-Liste  abzuarbeiten.  Kennt  ihr  dieses
befriedigende Gefühl, wenn man mal wieder einen „größeren“
Posten, für den man im Alltag selten Zeit und Ruhe findet,
abhaken  kann?
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Natürlich backte ich auch mehr als sonst. Heute entstanden



luftige Baguettebrote zum Chili und diese Donuts mit Ingwer
und Apfel. Ich hatte nämlich noch Ingwer von den Hefekringeln
mit  Ingwer  und  Schokolade  übrig  und  war  auch  ganz  schön
angefixt,  denn  ich  liebe  Ingwer  und  am  liebsten  mit
Zartbitterschokolade  –  diese  Kombi  ist  unübertroffen!

Ingwer und Apfel finde ich auch super und so gab es heute
diese Apfeldonuts mit fein gehacktem Ingwer, Schokolade und
Ingwerscheibchen obendrauf, denn doppelt Ingwer ist doppelt so
lecker.

Falls ihr euch wundert: Ich habe keine zwei Teige gemacht,
sondern eine Hälfte nur länger gebacken, weil die erste Runde
herrlich weich und saftig war, wie Naschkater sie mag, während
ich es gerne etwas goldbrauner mag. Im Endeffekt fand ich die
hellere Version dann aber sogar besser, also achtet nach 15
Minuten öfter mal auf den Bräunungsgrad!

Für 8 Donuts:
170 g Dinkelmehl (Type 630)

1 TL Natron
(oder Backpulver, dann den Apfelessig weglassen)

50 g Zucker
1 Prise Salz

225 ml Pflanzendrink
1 EL Apfelessig

Abgeriebene Schale von ½ Bio-Zitrone
10 g Öl

1 Apfel, geschält und fein gewürfelt
40 g Ingwer in Sirup, sehr fein gehackt

60 g Zartbitterkuvertüre
3-4 Würfel eingelegter Ingwer, in feine Scheiben geschnitten

Die trockenen Zutaten in einer Schüssel mischen. Den Drink mit
dem  Apfelessig  mischen,  kurz  stehen  lassen,  dann
Zitronenschale  und  Öl  zufügen.  Den  Apfel  und  den  Ingwer
vorbereiten und dann alle feuchten Zutaten zum Mehlmix geben
und zügig zu einem flüssigen Teig verrühren.
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Den Ofen auf 160 ° C (Umluft) vorheizen und die Form mit
Margarine einfetten. Den Teig auf die 8 Formen verteilen und
die Donuts 20-25 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun
sind.  In  der  Form  abkühlen  lassen,  dann  vorsichtig
herauslösen.
Die  Kuvertüre  schmelzen  und  die  Donuts  damit  dekorieren.
Jeweils einige Ingwerscheibchen auf die Schokolade geben und
trocknen lassen. Frisch schmecken die Donuts am allerbesten.



Ich hoffe, ihr genießt das Sonnenwetter auch so sehr wie wir
und  macht  euch  nicht  verrückt  –  diese  seltsame  Zeit  ist



hoffentlich bald überstanden! Macht es euch schön und habt ein
genussvolles Wochenende!
Eure Judith


