Anis-Nuss-Rauten mit Dinkelvollkorn

N K enint
ihr diese Anisplatzchen aus Eischnee mit den kleinen FiilSchen? Die mochte ich seit
langerem unbedingt mal ausprobieren. Bisher hatte ich leider vergeblich nach gemahlenem
Anis gesucht.

Ein Rest Anissamen war noch da und so startete ich den Versuch, ihn mit meinem
Morserchen zu zermahlen. Mithilfe von ein bisschen Zucker ging das auch ganz gut und
nachdem ich die Mischung durch ein Sieb gekippt hatte, hatte ich eine Art Anis-
Puderzucker. Aber so ganz uberzeugt war ich nicht davon, deshalb ging ich gestern noch
mal auf die Jagd und fand nach langerem Suchen tatsachlich Anispulver.

Also wurden die gemorserten Samen anderweitig verwendet - namlich in diesen fix
improvisierten weihnachtlichen Rauten. Die Niisse sind frisch gemahlen (so ein
Mixbecher/Zerkleinerer, den man mit dem Purierstab antreibt, ist Gold wert!) und
zusammen mit dem (ebenfalls frisch gemahlenen) Dinkelvollkornmehl schmecken die Anis-
Rauten herrlich nussig und knusprig!
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Naturlich kann man sie mit jedem Gewurz machen. Zimt ist sicher lecker, oder
Spekulatiusgewurz! Da konnt ihr ganz nach Geschmack experimentieren und zum Schluss
zum Beispiel noch dunkle Kuverture schmelzen und eine Halfte der Rauten hineintauchen
oder sie mit Schokofaden verzieren.
Fur 1 Blech:
200 g Dinkelvollkornmehl (vorzugsweise frisch gemahlen)
50 g Nussmischung, frisch gemahlen
50 g Rohrzucker
2 TL Anis, gemahlen
100 g Margarine (oder Butter)
Ca. 25 ml Wasser
Alle Zutaten bis auf das Wasser in eine Teigschussel wiegen und zugig verkneten. Nach und
nach so viel Wasser zugeben, dass ein glatter Teig entsteht - eventuell braucht man nicht
das gesamte Wasser.
Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Ein Blech mit Backpapier belegen und neben die
Arbeitsflache legen.
Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache kleinfingerdick ausrollen und in breite Streifen
schneiden. Diese Streifen schrag in Rauten schneiden. Sie mussen nicht mathematisch
perfekt sein - aber man kann naturlich mit dem MalSband arbeiten, wenn man mag.
Die Rauten mit ein wenig Abstnad auf das Blech legen und 10-15 Minuten backen, bis sie
ganz leicht gebraunt sind.
Die Kekse dufteten so verfuhrerisch, dass ich froh war, ,Kuchenhande” zu haben (ich kann
wirklich sehr heifSe Dinge anfassen), denn ich fischte mir eine Raute aus dem Ofen, sobald
sie durchgebacken war und knusperte drauf los.
Naschkater gab nach kurzer Qualitatskontrolle sofort begeisterte Zustimmung:
»~Naschkatzentauglich!“
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Ich hoffe, euch schmecken diese unkomplizierten und wirklich fix gebackenen Anis-Nuss-
Rauten auch so gut und wunsche euch einen wunderschonen 1. Advent!
Eure Judith
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