Marzipan-Mohn-Kekse
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habe ich oft Nasch-Lust auf eine Kleinigkeit - in diesem Fall sind Kekse naturlich perfekt!
Da ich lange keinen Mohn verwendet habe, entstanden mit einem Marzipanuberbleibsel der
Weihnachtsbackerei diese Marzipan-Mohn-Kekse.
Die Kekse haben nur eine leichte Sufse vom Marzipan und kommen ohne zusatzlichen
Zucker aus. Wer es ein bisschen sufSer mag, sollte ca. 30- 50 g Zucker zufugen. Da der Teig
vegan ist, kann man ihn ja problemlos probieren und notfalls noch etwas Zucker
unterkneten. =)
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Mohn finde ich ja
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generell super lecker. Meinen saftigen Mohn-Streusel-Kuchen backe ich immer wieder
gerne, in der Erdbeersaison schmeckt Mohn wunderbar zu den roten Fruchtchen und Reste
vom Backen streue ich in einen Obstsalat, den ich dann noch mit ein wenig braunem
Mandelmus anreichere, damit er schon cremig wird.
Fur 2 Bleche:
200 g Marzipan
50 g Margarine
Saft von Y2 Zitrone
Etwas Abrieb einer Zitrone
40 g Mohn, gemahlen
200 g Dinkelmehl 1050
1 gestr. TL Backpulver
50 ml Haferdrink
Puderzucker
Zitronensaft
Die ersten 4 Zutaten cremig ruhren. Mohn, Mehl und Backpulver mischen und dazugeben.
Alles vermischen und dabei den Pflanzendrink unterruhren.
2 Bleche mit Backpapier belegen und den Ofen auf 160 °C vorheizen.
Den weichen Teig zu einer Rolle formen und entweder kalt stellen (oder kurz ins Gefrierfach
legen) und dann in Kreise schneiden, oder direkt mit einem scharfen Messer hauchdunne
(2-3 mm) ,, Scheiben” schneiden, die sich bei mir zu einer Art langlicher Blutenblatter
geformt haben, weil der Teig eben so weich war.
bDie Kekse auf den Blechen verteilen und ca. 15 Minuten backen, bis sie leicht zu braunen
eginnen.
Aus Puderzucker und Zitronensaft einen dicklichen Guss anruhren und die Kekse mit
dunnen Faden verzieren. So bekommen sie noch etwas fruchtige Sulse, die sehr gut zum
Marzipan und dem Mohn passt.


https://www.naschkatze.me/2018/06/22/saftiger-mohn-streusel-kuchen/
https://www.naschkatze.me/2016/06/19/erdbeer-mohn-tarte/
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Ich wunsche euch ein genussvolles Wochenende! Lasst euch nicht wegschwemmen bei dem
ganzen Regen und macht es euch gemutlich!
Eure Judith
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