
Kleines  Seelenfutter  für
kalte  (Sommer-)Tage:  Kekse
mit kandiertem Ingwer

Dieser Sommer fühlt sich für mich oft nicht wie einer an. Geht
es euch auch so? Der Juli war so kühl und verregnet, dass ich
sogar zuhause mit langen Hosen und Pulli herum lief und der
August machte das nicht unbedingt wieder wett, auch wenn immer
wieder  schöne,  sonnige  Tage  dabei  waren.  Ein  bisschen
verhalten  und  aprillig,  dieser  Sommer  2025.

Natürlich machen wir trotzdem das Beste daraus und genießen
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jeden Sonnenstrahl und blauen Himmel umso mehr. Aber an den
kühlen, grau-regnerischen Tagen kam hin und wieder ein Hauch
Herbst-Blues auf bei mir. Zeit, mal wieder den Ofen anzuwerfen
und Seelentröster zu backen.



Diesmal habe ich die Schoko-Tahin-Kekse abgewandelt, die ich
mal gebacken habe. Ursprünglich stammt das Rezept aus dem Buch
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„Weeklight“  von  Donna  Hay.  Diesmal  habe  ich  einen  Teil
Vollkornmehl durch Kleie ersetzt – einfach, weil nicht genug
Dinkel da war und die Kleie mal weg musste. Die Kekse sind
also vollgepackt mit extra Ballaststoffen. Wer mag, gibt noch
½ TL gemahlenen Ingwer in den Teig, für die doppelte Dröhnung
Ingwer. Aber auch so schmecken die Kekse herrlich nach Ingwer
– einem meiner Lieblingsgewürze, das immer geht. Direkt nach
dem Backen sind die Kekse außen leicht knusprig, innen schön
weich. Ab dem nächsten Tag sind sie eher nur weich, aber die
Ingwer-Aromen sind besser durchgezogen, je länger die Kekse
lagern. Was bei uns nicht allzu lange ist…

Für ca. 40 Kekse:
280 g weißes Mandelmus
130 g Kokosblütenzucker

30 g Ahornsirup
1 Leinsamen-Ei*

180 g Dinkelvollkornmehl
(am besten frisch gemahlen)

100 g Dinkelkleie
½ TL Backpulver
½ TL Natron

100 g kandierter Ingwer**, gehackt

* (1 EL Leinsamen + 3 EL Wasser, 5–10 Min eingeweicht und dann
püriert)
** am besten außen trocken bzw. gezuckert, dann lässt er sich
gut hacken

Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und zwei Bleche mit
Backpapier belegen und bereitstellen.

Das Mandelmus mit dem Zucker, dem Ahornsirup und dem LS-Ei in
einer großen Schüssel verrühren.

Mehl,  Backpulver  und  Natron  in  eine  Schüssel  wiegen,  gut
mischen  und  dann  mit  dem  gehackten  Ingwer  zur  feuchten
Mischung geben und alles verrühren.
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Mit leicht angefeuchteten Händen jeweils ½ gehäuften EL zu
Kugeln formen und mit etwas Abstand aufs Blech drücken.

Ca. 15 Minuten backen.

Auf dem Blech etwas abkühlen lassen, dann auf ein Gitter legen
und nach dem Abkühlen in einer Keksedose verstauen.



Viel Freude beim Nachbacken und Vernaschen!
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Macht es euch schön und genießt den Sommer!

Eure Judith


