
„Gesunde“ Weihnachts-Nascherei: Roh-vegane Lebkuchen-Happen

Die Weihnachtszeit rückt mit großen Schritten näher und irgendwie habe ich dieses Jahr
gar keine große Lust, Plätzchen zu backen.
Ich freue mich auf das erste Mal Weihnachtsmarkt, mit Glühwein, all den Düften und
Lichtern. Aber was Naschwerk angeht, bin ich sehr inspirationslos und habe gar kein großes
Bedürfnis nach Süßem.
Wenn dann im Mittagstief zum Kaffee doch ein bisschen süßer Energieschub fällig wird,
nasche ich diese Woche ziemlich gesund: mit veganen Lebkuchen-Happen aus gerösteten
Nüssen, Datteln und Schokolade. Elisenlebkuchen mit Schoki sind mir am liebsten und fast
jedes Jahr backe ich dieses Rezept mit Marzipan – die werden so herrlich saftig.
Allerdings geht eine roh-vegane Version solcher Lebkuchen superschnell! Am längsten
dauert das Rösten der Nüsse – röstet sie trotzdem unbedingt, denn das macht die Hälfte des
umwerfenden Geschmacks aus! – und das Überziehen mit Schokolade.
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Die ist dann vielleicht nicht „roh“, da bei der Herstellung zu hoch erhitzt (genau weiß ich
das gar nicht), aber wer mag, kann natürlich auch den Überzug noch „gesünder“ machen
und diese Schokolade selbst herstellen.
Ich liebe diese kleinen Häppchen total! Das warme, geröstete Nuss-Aroma, die Gewürze und
die angenehme Dattel-Süße – köstlich. Hoffentlich findet ihr sie auch so lecker wie ich!

Für 20–30 Stück:
100 g Nuss-Mix, geröstet

100 g Datteln, in heißem Wasser eingeweicht
etwas Pflanzendrink

2 TL Lebkuchengewürz
100 g Zartbitterkuvertüre

(Die Nüsse entweder bei 100 Grad im Ofen – auf jeden Fall im Auge behalten! – oder in
einer beschichteten Pfanne ohne Fett und unter häufigem Bewegen rösten. Vollständig
abkühlen lassen!)
Die Nüsse in einen Mixbecher geben, die Datteln abtropfen lassen und hinzufügen. Mixen,
bis alles klein ist, dann das Gewürz sowie nach Bedarf ein, zwei Esslöffel Pflanzendrink
zufügen und weitermixen, bis die Masse zusammenhält.
Alles auf ein Stück Butterbrot- oder Backpapier geben (eine Silikonmatte geht auch), zu
einem Block formen und in beliebig kleine oder große Würfel, Rechtecke oder Dreiecke
schneiden.
Man kann die Masse auch gleichmäßig portionieren und Kugeln formen.
Die Kuvertüre zerlassen und die Happen damit überziehen. Sie müssen nicht unbedingt
umhüllt sein.
Im Kühschrank aufbewahrt sollten sie sich mindestens 1 Woche halten.



„Gesunde“ Weihnachts-Nascherei: Roh-vegane Lebkuchen-Happen

https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/11/Roh-vegane-Lebkuchen-Happen_BEARB-1.jpg


„Gesunde“ Weihnachts-Nascherei: Roh-vegane Lebkuchen-Happen

Seid ihr schon mit Weihnachtsbäckerei beschäftigt? Habt ihr tolle (Familien)Rezepte, die ich
ausprobieren könnte? Dann freue ich mich über eine Nachricht oder einen Kommentar von
euch!
Habt eine genussvolle Vorweihnachtszeit und macht es euch schön!
Eure Judith
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