
Nasch-Kugeln mit Carob und Chai-Aromen

Zu diesem Rezept muss ich sagen: ich bin überhaupt kein großer Fan von Carob!
Naschkater liebt es, ich konnte mich mit dem Geschmack nie anfreunden. Wirklich genial
fand ich bisher nur die veganen Carob-Brownies mit Aquafaba, die ich mal ausprobiert
hatte.
Als ich in einem älteren australischen Kochbuch von Lola Berry „Chai-spiced carob balls“
sah, fand ich die Idee allerdings so spannend, dass ich sie ausprobiert habe. Und ich muss
sagen, die sind wirklich lecker! Mit dem Carob haben sie eine ganz spezielle Note, die mir
gut gefällt.
Wer Carob gar nicht mag, kann natürlich auch Kakao verwenden. Lola rollt die Kugeln in
Carob und Chiasamen, die habe ich weggelassen.
Bei Carob beziehungsweise Johannisbrot muss ich immer an meine Reise nach Kreta
denken, wo man Carob oder die Schoten des Johannisbrotbaums überall finden konnte. Die
Bäume mit den langen, dunkelbraunen, gebogenen Schoten wachsen gut im
Mittelmeerraum und sind wohl recht anspruchslos, was die Böden angeht, solange sie
kalkhaltig sind. Was ich bisher nicht wusste: der Name Carob stammt aus dem Arabischen.
Vermutlich kam der Baum aus Arabien, wurde im Alten Ägypten bereits kultiviert und
breitete sich so im Mittelmeerraum aus.
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Im Norden kennen wir Carob sicher am ehesten als Kakaoersatz oder als Verdickungsmittel
Johannisbrotkernmehl, das auf den Zutatenlisten einiger Lebensmittel zu finden ist.
Ich habe das Rezept von Lola Berry abgewandelt, weil ich nicht genug Walnüsse da hatte
und auch keine weichen Medjool-Datteln. Die Gewürze kamen mit ihrer Menge nicht
wirklich zum Tragen, da würde ich deutlich mehr nehmen beziehungsweise vielleicht auch
einfach eine Chai-Gewürzmischung oder 1 Teelöffel Chai-Teemischung nehmen.
Hier das Rezept meiner Version, das für ca. 30–40 kleine Kugeln reicht:

120 g Walnüsse und Cashewkerne
180 g Datteln, entsteint
50 g feine Haferflocken

3 EL Carobpulver
1 TL Zimt, gemahlen

½ TL Kardamom, gemahlen
(oder 1 TL Chai-Gewürzmischung)
(3–6 EL Mandelmilch, nach Bedarf)

Carobpulver zum Wälzen
Alle Zutaten bis auf das Carobpulver zum Wälzen und die Mandelmilch in einen Blitzhacker
geben und zu einer klebrigen Masse verarbeiten. Falls sie zu trocken ist (das hängt davon
ab, wie feucht und weich die Datteln sind), esslöffelweise Mandelmilch dazugeben.
Ein Schüsselchen mit etwas Wasser bereitstellen. Eine weite Schale mit etwas Carobpulver
daneben stellen.
Mit ganz leicht angefeuchteten Händen kleine Portionen der Masse zu Kugeln rollen und ins
Carobpulver legen.
Jeweils mehrere Kugeln im Pulver rollen, indem man die Schale sanft im Kreis bewegt, und
so mit dem Carob überziehen.
In einer luftdicht verschließbaren Dose im Kühlschrank lagern.
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Die Kugeln sind eine feine kleine Nascherei, wenn der Süßhunger durchkommt. Am besten
passen sie natürlich zu einem würzigen Chai-Tee mit etwas Mandelmilch.
Ich wünsche euch einen wunderschönen 1. Mai und eine genussvolle Frühlingszeit!
Alles Liebe,
eure Judith
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