Apfel-Zimt-Schnitten (vegan & glutenfrei)

Dieses Wochenende war ich wieder sehr ratlos, was ich backen sollte. Aufwendig sollte es
auch schon mal nicht sein, denn viele Zutaten waren nicht gerade da.

Naschkater schlug einen Apfelkuchen vor, aber davon habe ich schon so viele gebacken und
grofSe Lust darauf hatte ich auch nicht.

Als ich dann allerdings das neue vegane Buch ,plant based” von Elena Carriere
durchblatterte, stielS ich auf die unkomplizierten peanut butter cookie bars. Sie werden mit
Reismehl gemacht, das ich noch da hatte und das eh mal aufgebraucht werden sollte.
Kokosbliitenzucker war im Haus, Mandelmus steht bei uns immer im Schrank - damit liel3e
sich die Ernusscreme ersetzen...

Etwas Apfel und Zimt anstelle der Schokolade wiirden Naschkaters Wunsch erfiillen...


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/03/Apfe-Zimt-Schnitten_BEARB-6.jpg
https://www.naschkatze.me/2015/02/11/der-einfachste-und-leckerste-apfelkuchen-das-1-2-3-2-4-6-rezept/
https://www.naschkatze.me/2022/03/09/buchvorstellung-plant-based-meine-veganen-lieblingsrezepte-von-elena-carriere/
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Die Schnitten waren super schnell im Ofen. Das Rezept ist wirklich unkompliziert! Ich habe
den Zucker etwas reduziert und Vollkornreismehl genommen. Wer das nicht hat, kann laut
Elena auch Vollkorndinkelmehl nehmen.
Elena nimmt Kokosfett, aber das schmeckt mir zu intensiv und passte meiner Meinung nach
nicht zum Apfelkuchen. Also nahm ich ein mildes Olivenol. Alternativ geht sicher auch
Rapsol, Mandelol oder eine zerlassene Margarine/vegane Butter.
Der Kokosblutenzucker gibt den Schnitten eine wunderbar karamellige Note, die gut zum
Zimt und dem Apfel passt. Die Schnitten sind sehr murbe - schneidet sie erst, wenn sie ganz
abgekuhlt sind und nehmt ein scharfes Zackenmesser!

Fur 1 Form 20x20 cm:

50 g weilles Mandelmus

50 g mildes Olivenol
50 ml Pflanzendrink
80 g Kokosblutenzucker
2 TL Zimt
250 g Vollkornreismehl
2 TL Backpulver
1 Prise Salz
100 g Apfel (z.B. Boskoop), fein gewurfelt

Die Form mit Backpapier auskleiden oder gut einfetten.
Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Mandelmus, Olivenol, Pflanzendrink, Kokosblutenzucker und Zimt in eine Schussel wiegen
und gut verruhren.
Mehl, Backpulver und Salz vermischen und dann zu den flussigen Zutaten geben. Alles zu
einem homogenen Teig verruhren und den Teig in die Form geben und glatt streichen.
Die Apfelwurfel gleichmalSig auf dem Teig verteilen und mit den Handen in den Teig
drucken, sodass sie zum GrofSteil eingesunken sind.
Im vorgeheizten Ofen 15 Minuten backen, dann in der Form abkuhlen lassen und mit einem
scharfen Zackenmesser in beliebig grofse Schnitten teilen.
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Ich hoffe, diese feinen Schnitten waren auch was fur euch. Wir genehmigen uns jetzt noch
ein Stuckchen zum Nachmittagskaffee...

Habt ein genussvolles Restwochenende und kommt gut in die neue Woche!

Eure Judith
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