
Pumpkin-Spice-Donuts aus dem Ofen (vegan)

Letztes Wochenende habe ich ein paar wunderschöne Tage in Bad Hindelang verbracht und
die letzten herbstlichen Farbtupfer im Allgäu genossen. Als wir anreisten, lag auf den
Berggifpeln der Umgebung der erste Schnee, aber die Wälder waren noch von orange-roten
Highlights durchsetzt, die sich so schön vom dunkelgrün der Nadelhölzer abhoben.
Da bekam ich nochmal richtig Lust, etwas Herbstliches zu backen und nachdem ich wieder
zuhause war und alle wichtigen Dinge abgearbeitet hatte, die liegen geblieben waren,
kramte ich meine Donutform aus den Tiefen der Backschublade, dämpfte Hokkaidokürbis
und testete eine neue Idee für saftige vegane Pumpkin-Spice-Donuts aus dem Ofen.
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Momentan sieht man die flüssige Version dieser Geschmacksrichtung ja in vielen Café-
Ketten, bei einem Telefonat mit einer Freundin während des Backens stellte ich allerdings
belustigt fest, dass ich dieses Getränk noch nie im Leben ausprobiert habe.
Keine Ahnung, ob ihr Fan davon seid oder der Pumpkin-Spice-Latte bisher auch an euch
vorbei ging – diese saftigen Donuts aus dem Ofen solltet ihr euch nicht entgehen lassen! Der
Teig ist sehr schnell angerührt, das einzige, das etwas Zeit kostet, ist das Garen des Kürbis
– aber da könnt ihr natürlich auch clever vorplanen und etwas Kürbis ohne Gewürze
mitgaren, wenn ihr eh Ofenkürbis macht, was ja ein köstliches Herbstessen ist. Ich habe den
Kürbis gedämpft, das ging auch fix.

Für 8 Donuts:
250 g gegarter Kürbis, püriert

2 EL Mandelmus
90 g Rohrohrzucker

3–4 TL Pumpkin-Spice-Mix *
120 ml Mandelmilch

250 g Dinkelmehl 1050
2 TL Backpulver

½ TL Natron
1 TL Apfelessig oder Zitronensaft

* Alternativ könnt ihr auch selbst eine Mischung aus gemahlenem Zimt, Ingwer (je 2 TL),
etwas Nelken und Muskatnuss (je ½ TL) machen.

Den Kürbis in einer Schüssel mit dem Mandelmus, dem Zucker, den Gewürzen und der
Mandelmilch verrühren. Mehl, Backpulver und Natron mischen und mit dem Apfelessig zu
den feuchten Zutaten geben und verrühren
Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und die Donutform leicht fetten.
Den Teig gleichmäßig in die Formen füllen, sodass sie zu ¾ gefüllt sind und die Oberfläche
etwas glatt streichen.
Die Donuts etwa 25 Minuten backen, dann die Stäbchenprobe machen. Etwas abkühlen
lassen, aus den Formen lösen und auf einem Gitter abkühlen lassen.
Nach Belieben aus Puderzucker und etwas Mandelmilch einen sehr dicken Guss anrühren
und die Donuts damit überziehen und nach Geschmack mit Streuseln, Mohn oder was auch
immer schmeckt und gefällt, dekorieren.
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Jetzt, wo man sich wieder so gemütlich in die warme Küche zurückziehen und backen kann,
wenn draußen fiese Nasskälte herrscht, tun wärmende Gewürze doppelt gut!
Also würzt eure Naschereien, versüßt euch das Leben und lasst es euch gut gehen!
Eure Judith
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