
Nuss-Kardamom-Kekse

Ihr Lieben, ich hoffe, ihr hattet wunderschöne Weihnachtstage
mit euren Lieblingsmenschen und einen sanften Übergang in ein
hoffentlich gesundes, erfülltes und genussreiches Jahr 2022!

In den letzten Wochen war es hier etwas stiller. Das hatte
mehrere  Gründe.  Zum  einen  durfte  meine  geliebte  Oma  nach
jahrelanger Demenz endlich ihren Frieden finden, zum anderen
war ich glaube ich auch grundsätzlich ziemlich fertig von
diesem  anstrengenden  Jahr.  Da  brauchte  ich  in  der
Weihnachtszeit und auch jetzt um den Jahreswechsel einfach mal
Zeit für mich und viel Ruhe, um aufzutanken. Das kennt ihr
sicher auch.

https://www.naschkatze.me/2022/01/02/nuss-kardamom-kekse/
https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/01/Nuss-Kardamom-Kekse_BEARB-4.jpg


Da nun aber die letzten Weihnachtsplätzchen schon mindestens
eine Woche lang aufgefuttert sind, wurde es gestern Zeit, mal
wieder den Ofen anzuwerfen. Ich hatte verrückterweise noch mal
Lust auf Kekse, da hatte mir Naschkater einen Floh ins Ohr
gesetzt.

Also backte ich spontan Nusskekse mit feiner Kardamom-Note.
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Ich  habe  Kokoszucker  genommen,  aber  zusammen  mit  den
gerösteten  Nüssen  war  diese  karamellige  Note  dann  recht
dominant. Wer Kardamom eh nicht mag, kann ihn weglassen und
hat dann wunderbar nussig-karamellige Kekse.

Wer den Kardamom schmecken möchte, sollte Rohrzucker nehmen
(weißer  Rübenzucker  geht  natürlich  auch),  damit  der
Eigengeschmack  nicht  zu  sehr  dominiert.

Da ich Kapseln von grünem Kardamom habe und die Samen selbst
mörsere,  müsstet  ihr  euch  vielleicht  rantasten,  wie  viel
gemahlenen Kardamom ihr nehmt. Mit einem guten Teelöffel könnt
ihr aber sicher starten. Da der Teig keine rohen Eier enthält,
kann man ja bedenkenlos abschmecken.
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Falls  ihr  keine  gerösteten  gemahlenen  und  gehackten  Nüsse
findet,  könnt  ihr  selbstverständlich  auch  nicht-geröstete
nehmen! Geröstet haben sie natürlich viel mehr Aroma, aber
beim Backen werden sie ja eh noch mal leicht geröstet. Man
kann auch vorsichtig bei mittlerer Hitze und unter ständigem
Rühren Nüsse ohne Fett in einer beschichteten Pfanne rösten
und dann klein hacken und ansonsten gekaufte gemahlene Nüsse
verwenden. Alternativ könnt ihr auch Mandeln nehmen.

Für 45 Stück:
70 g weiche Butter (oder (vegane) Margarine)

90 g Rohrzucker (oder Kokoszucker)
2 Leinsameneier (LSE) *
100 g Dinkelmehl Type 630

1 geh. TL Backpulver
Gemörserte Samen von 8 Kapseln grünem Kardamom

1 Prise Salz
90 g gemahlene (geröstete) Nüsse
30 g gehackte (geröstete) Nüsse

* LSE: Für 1 Leinsamenei 1 EL Leinsamen mit 3 EL Wasser
quellen lassen und dann cremig pürieren.

Die  Butter  mit  dem  Zucker  cremig  rühren,  dann  die  LSE
dazugeben und einrühren. Mehl, Backpulver, Kardamom, Salz und
sowohl gemahlene als auch gehackte Nüsse mischen und dann zum
Buttermix geben und zu einem homogenen Teig verrühren. Den
Teig kurz kühlen, damit er nicht klebt.
Den  Ofen  auf  180  °C  Umluft  vorheizen  und  ein  Blech  mit
Backpapier belegen.
Teelöffelgroße Portionen des Teigs zu Kugeln rollen, mit ein
wenig Abstand aufs Blech legen und dann leicht flach drücken.
Circa 15 Minuten backen.

Habt ihr zur Zeit Lust auf Kekse oder generell Gebackenes?



Oder braucht ihr nach der Weihnachtszeit eine Pause von der
ganzen Nascherei?

Wer lieber etwas Herzhaftes mag, für den habe ich demnächst
leckeres und unkompliziertes Knoblauch-Naan aus Dinkelvollkorn
und Buchweizen.

Habt einen federleichten Start in die neue Woche!

Eure Judith
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