
Knuspriges Ingwer-Shortbread mit Vollkorn

Nachdem unser Jahr herzhaft losging, hatten wir nun doch mal wieder Lust auf eine süße
Nascherei. Eine Freundin hatte mir letztes Jahr kandierten Ingwer mitgegeben, weil sie ihn
nicht mochte. Da Naschkater und ich Ingwer in jeder Form lieben und nach Katers
Recherche im Archiv klar war, dass noch keine Ingwerkekse auf dem Blog sind, habe ich das
jetzt mal nachgeholt.
Das Rezept für dieses Ingwer-Shortbread ist recht klassisch – wenn man vom Vollkornmehl-
Anteil und dem Kokosblütenzucker absieht. Wenn ihr die authentischere britische Version
machen wollt, nehmt ihr weißen Zucker und nur helles Mehl. Alternativ könnt ihr auch mal
mein Vanille-Zitronen-Shortbread ausprobieren.
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Ich mag das Nussig-knusprige bei Vollkorngebäck sehr und finde, man kann bei Keksen
super einen Teil oder das gesamte Mehl ersetzen. Wie immer ist das natürlich
Geschmackssache. Auf jeden Fall lohnt es sich meiner Meinung nach, das Mehl frisch zu
mahlen! Wenn ihr keine eigene Mühle besitzt, könnt ihr das normalerweise nach dem Kauf
in Bio-Supermärkten oder -läden tun.

Für ca. 45 Stück:
50 g kandierter Ingwer

150 g Dinkelvollkornmehl (frisch gemahlen)
100 g Dinkelmehl 630

100 g Kokosblütenzucker
150 g weiche (vegane) Butter

1 Prise Salz
Den Ingwer ganz fein hacken oder im Blitzhacker fein zerkleinern.
Alle Zutaten in eine Schüssel wiegen und zügig zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig
abgedeckt 1 Stunde kühlen.
Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen und ein Blech mit Backpapier belegen.
Den Teig auf wenig Mehl ca. 1 cm dick ausrollen, die Oberfläche gleichmäßig mit einer
Gabel einstechen und dann in 3 cm große Quadrate schneiden. Die Kekse aufs Blech liegen
(viel Abstand ist nicht nötig) und 20–25 Minuten backen, bis sie knusprig und leicht
goldbraun sind.
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Ich nasche gleich noch einen Keks zum Tee und wünsche euch eine genussvolle Woche!
Macht es euch schön,
eure Judith

Share on Facebook

Share on Pinterest

Send email

0

4

https://www.naschkatze.me/2023/01/09/knuspriges-ingwer-shortbread-mit-vollkorn/?print=pdf
https://www.naschkatze.me/2023/01/09/knuspriges-ingwer-shortbread-mit-vollkorn/?print=print

