
Doppelte Riesen-Schoko-Tahin-
Cookies

Nach
unserer wundervollen Italienreise, von der ich euch auch noch
berichten möchte, war meine erste Backaktion für Naschkaters
Geburtstag. Er durfte sich einen Kuchen wünschen und blätterte
durch meine zahlreichen Bücher.
Fündig  wurde  er  bei  Donna  Hay.  Er  entdeckte  gleich  zwei
Cookie-Rezepte, die er gerne ausprobieren würde und die auch
recht einfach zu backen sind. Also kaufte ich gestern noch
schnell 2 Zutaten, die ich nicht da hatte, und legte los.

Nach dem Riesen-Mandel-Cookie mit Heidelbeeren gibt es also
heute zwei riesen Schoko-Cookies mit Tahin und nächste Woche
vegane Zimt-Mandel-Cookies. Cookie-Zeit bei Naschkatze! =)

Tahin  ist  eine  Sesampaste,  die  man  mittlerweile  überall
bekommt. Im Originalrezept ist mehr davon in den Cookies, ich
habe noch Mandelmus ergänzt und fand, dass man auch so noch

https://www.naschkatze.me/2021/09/12/doppelte-riesen-schoko-tahin-cookies/
https://www.naschkatze.me/2021/09/12/doppelte-riesen-schoko-tahin-cookies/
https://www.naschkatze.me/2020/07/22/buchvorstellung-weeklight-von-donna-hay/


viel vom Sesam schmeckt. Nur mit Tahin fände ich es vermutlich
zu  viel,  aber  das  ist  Geschmackssache.



Mit zwei kleinen Änderungen, die ich bei den Zutaten ergänzt



habe, sind die Kekse übrigens ganz einfach veganisierbar. Mit
Leinsameneiern habe ich ja schon bei vielen meiner Kekse super
Erfahrungen gemacht.

Für 2 große Cookies
(oder viele kleine):
100 g braunes Tahin

180 g weißes Mandelmus
150 g Rohrzucker
80 g Ahornsirup

1 Ei (vegan: 1 Leinsamenei)
280 g Dinkelvollkornmehl

(am besten frisch gemahlen)
20 g Kakaopulver
½ TL Backpulver
½ TL Natron

200 g Zartbitterschokolade, gehackt
60 g weiße Schokolade, gehackt (nach Belieben vegan)

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und zwei Bleche mit
Backpapier belegen und bereitstellen.
Das Tahin mit dem Mandelmus, dem Zucker, dem Ahornsirup und
dem Ei in einer großen Schüssel verrühren.
Mehl, Backpulver, Natron und Kakao in eine Schüssel wiegen,
gut  mischen  und  dann  mit  der  gehackten  Schokolade  zur
Tahinmischung  geben  und  alles  verrühren.
Den Teig halbieren und jede Portion zu einem großen, flachen
Cookie aufs Blech drücken. Die Ränder etwas „runden“, damit
sie nicht zu krümelig sind und die Cookies ca. 15 Minuten
backen. Auf dem Blech etwas abkühlen lassen, dann mit Papier
auf  ein  Gitter  legen.

https://www.naschkatze.me/2019/06/17/choco-chunk-cookies-vegan/
https://www.naschkatze.me/2021/05/07/hafer-cranberry-kekse/


Ich wünsche euch einen sonnigen Sonntag und eine ebensolche



Woche und hoffe, ihr habt einen genussvollen Spätsommer!
Eure Judith


