
Zimt-Mandel-Kekse (vegan)

Wie
letztes  Wochenende  schon  angekündigt,  gibt  es  heute  noch
einmal Kekse: Die Zimt-Mandel-Cookies waren neben den Riesen
Schoko-Tahin-Cookies  Naschkaters  zweiter  Wunsch  zu  seinem
Geburtstag.

Auch diese Cookies stammen aus dem Buch Weeklight von Donna
Hay, aber ich habe sie – wie fast alle Rezepte – ein wenig
abgewandelt.
Im Rezept steht „Mandelbutter“, was laut Autorin Mandelmus zu
sein scheint, wie wir es hier mittlerweile überall in Bioläden
finden  können.  Ich  habe  ja  immer  sowohl  weißes  als  auch
braunes da und habe im Rezept eine Mischung verwendet, da ich
die Gläser leeren wollte.
Den Zimtanteil fand ich viel zu niedrig, also habe ich die
angegebene Menge vervierfacht. 1 TL Zimt in dieser Menge Teig
konnte man fast nicht schmecken.
Die ganzen geschälten Mandeln kann man durch Mandelblättchen

https://www.naschkatze.me/2021/09/17/zimt-mandel-kekse-vegan/
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/
https://www.naschkatze.me/2020/07/22/buchvorstellung-weeklight-von-donna-hay/


ersetzen.

Donna Hay empfiehlt zu diesen Keksen übrigens Chai Tee. Ein



schöner  Schwarztee,  zum  Beispiel  ein  Earl  Grey  mit  etwas
Milch, passt auch hervorragend dazu.

Für 1 Blech Kekse (15–30 Stück):
150 g gemahlene Mandeln
250 g Mandelbutter*
80 g Kokoszucker
50 g Ahornsirup

4 TL Zimt
geschälte Mandeln/Mandelhälften (oder Mandelblättchen)

* Mandelmus, braun oder weiß oder gemischt

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen und ein Blech mit
Backpapier belegen und bereitstellen.
Die  gemahlenen  Mandeln,  die  Mandelbutter,  den  Zucker,
Ahornsirup und Zimt in einer großen Schüssel verrühren. Falls
die  Masse  noch  ein  klein  wenig  trocken  scheint,  ein  paar
Teelöffel Wasser zufügen.
Teigportionen (ca. 2 TL) zu Kugeln formen, aufs Blech setzen
und flach drücken. Auf jeden Cookie eine geschälte Mandel oder
ein  Mandelblättchen  drücken  und  die  Kekse  12–14  Minuten
backen, bis sie goldbraun sind.
Auf  dem  Blech  abkühlen  lassen.



Am besten schmecken die Kekse frisch. Aber natürlich halten



sie sich in einer Keksdose einige Tage, wenn man sie in den
Kühlschrank stellt auch noch etwas länger.

Ich wünsche euch ein genussvolles Wochenende! Lasst es euch
gut gehen!
Eure Judith


