Zimt-Mandel-Kekse (vegan)
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letztes Wochenende schon angekindigt, gibt es heute noch
einmal Kekse: Die Zimt-Mandel-Cookies waren neben den Riesen
Schoko-Tahin-Cookies Naschkaters zweiter Wunsch zu seinem
Geburtstag.

Auch diese Cookies stammen aus dem Buch Weeklight von Donna
Hay, aber ich habe sie — wie fast alle Rezepte — ein wenig
abgewandelt.

Im Rezept steht ,Mandelbutter”, was laut Autorin Mandelmus zu
sein scheint, wie wir es hier mittlerweile uUberall in Bioladen
finden konnen. Ich habe ja immer sowohl weiBes als auch
braunes da und habe im Rezept eine Mischung verwendet, da ich
die Glaser leeren wollte.

Den Zimtanteil fand ich viel zu niedrig, also habe ich die
angegebene Menge vervierfacht. 1 TL Zimt in dieser Menge Teig
konnte man fast nicht schmecken.

Die ganzen geschalten Mandeln kann man durch Mandelblattchen
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ersetzen.
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Donna Hay empfiehlt zu diesen Keksen Ubrigens Chai Tee. Ein



schoner Schwarztee, zum Beispiel ein Earl Grey mit etwas
Milch, passt auch hervorragend dazu.

Fiir 1 Blech Kekse (15-30 Stiick):
150 g gemahlene Mandeln
250 g Mandelbutter*
80 g Kokoszucker
50 g Ahornsirup
4 TL Zimt
geschalte Mandeln/Mandelhalften (oder Mandelblattchen)

* Mandelmus, braun oder weill oder gemischt

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen und ein Blech mit
Backpapier belegen und bereitstellen.

Die gemahlenen Mandeln, die Mandelbutter, den Zucker,
Ahornsirup und Zimt in einer groBen Schussel verruhren. Falls
die Masse noch ein klein wenig trocken scheint, ein paar
Teeloffel Wasser zufugen.

Teigportionen (ca. 2 TL) zu Kugeln formen, aufs Blech setzen
und flach driucken. Auf jeden Cookie eine geschalte Mandel oder
ein Mandelblattchen drucken und die Kekse 12-14 Minuten
backen, bis sie goldbraun sind.

Auf dem Blech abkuhlen lassen.



Am besten schmecken die Kekse frisch. Aber naturlich halten




sie sich in einer Keksdose einige Tage, wenn man sie 1in den
Kihlschrank stellt auch noch etwas langer.

Ich winsche euch ein genussvolles Wochenende! Lasst es euch
gut gehen!
Eure Judith

Doppelte Riesen-Schoko-Tahin-
Cookies

“=“Nach
unserer wundervollen Italienreise, von der ich euch auch noch
berichten méchte, war meine erste Backaktion fur Naschkaters
Geburtstag. Er durfte sich einen Kuchen winschen und blatterte
durch meine zahlreichen Blcher.

Findig wurde er bei Donna Hay. Er entdeckte gleich zwel
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Cookie-Rezepte, die er gerne ausprobieren wirde und die auch
recht einfach zu backen sind. Also kaufte ich gestern noch
schnell 2 Zutaten, die ich nicht da hatte, und legte los.

Nach dem Riesen-Mandel-Cookie mit Heidelbeeren gibt es also
heute zwei riesen Schoko-Cookies mit Tahin und nachste Woche
vegane Zimt-Mandel-Cookies. Cookie-Zeit bei Naschkatze! =)

Tahin ist eine Sesampaste, die man mittlerweile Uuberall
bekommt. Im Originalrezept ist mehr davon in den Cookies, ich
habe noch Mandelmus erganzt und fand, dass man auch so noch
viel vom Sesam schmeckt. Nur mit Tahin fande ich es vermutlich
Zu viel, aber das ist Geschmackssache.



Mit zwei kleinen Anderungen, die ich bei den Zutaten erganzt




habe, sind die Kekse ubrigens ganz einfach veganisierbar. Mit
Leinsameneiern habe ich ja schon bei vielen meiner Kekse super
Erfahrungen gemacht.

Fiir 2 groBe Cookies
(oder viele kleine):
100 g braunes Tahin
180 g weilles Mandelmus
150 g Rohrzucker
80 g Ahornsirup
1 Ei (vegan: 1 Leinsamenei)
280 g Dinkelvollkornmehl
(am besten frisch gemahlen)
20 g Kakaopulver
5 TL Backpulver
L TL Natron
200 g Zartbitterschokolade, gehackt
60 g weille Schokolade, gehackt (nach Belieben vegan)

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

Das Tahin mit dem Mandelmus, dem Zucker, dem Ahornsirup und
dem Ei in einer groflen Schissel verruhren.

Mehl, Backpulver, Natron und Kakao in eine Schussel wiegen,
gut mischen und dann mit der gehackten Schokolade zur
Tahinmischung geben und alles verrihren.

Den Teig halbieren und jede Portion zu einem groflen, flachen
Cookie aufs Blech drucken. Die Rander etwas ,runden”, damit
sie nicht zu krumelig sind und die Cookies ca. 15 Minuten
backen. Auf dem Blech etwas abkihlen lassen, dann mit Papier
auf ein Gitter legen.


https://www.naschkatze.me/2019/06/17/choco-chunk-cookies-vegan/
https://www.naschkatze.me/2021/05/07/hafer-cranberry-kekse/

Ich winsche euch einen sonnigen Sonntag und eine ebensolche




Woche und hoffe, ihr habt einen genussvollen Spatsommer!
Eure Judith

Mediterraner Hefekuchen mit
saisonalem Obst,
Mandelstreuseln &
Pinienkernen

Seid
ihr auch so urlaubsreif wie ich? Die letzten Wochen waren bei
mir wirklich grenzwertig und ich kann es kaum erwarten, zweil
Wochen auszuspannen. Naschkater und ich wollen nach Italien
und das Piemont erkunden, das trotz zahlreicher Italienreisen
noch ein blinder Fleck auf meiner Reisekarte ist. Danach lockt
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das ligurische Meer mit Strand und suBem Nichtstun.

Ganz passend zu meinen Reiseplanen gibt es dieses Wochenende
einen mediterranen Hefekuchen mit saisonalen Frichten. Eine
Buchvorstellung, die euch in die Toskana entfuhrt, habe ich
fur kommende Woche auch noch im Gepack.

Und falls ihr Insidertipps fur das Piemont oder die ligurische
Kiuste habt, freue ich mich uUber eine Nachricht oder einen
Kommentar!



Fur 1 Blech:

TEIG:
250-260 ml Mandeldrink, lauwarm
1 Tutchen Trockenhefe
80 g Zucker



1 Prise Salz
50 g Olivenol
STREUSEL :
70 g Mehl
50 g gemahlene Mandeln
50 g Puderzucker
60 g Margarine
BELAG:
250 g Zwetschgenkompott *

2 Pfirsiche, in dudnne Spalten geschnitten
2 Handvoll kleine, helle Trauben
1 Handvoll Blaubeeren
50 g Pinienkerne

* Selbst gekocht aus Zwetschgen-Uberschuss: Obst entkernen, grob klein
schneiden und mit etwas Zucker kécheln lassen, bis die Zwetschgen weich
sind.

Fur den Teig alle trockenen Zutaten vermischen, eine Mulde in
die Mitte dricken und dann 250 ml Mandeldrink und das 01
hineingeben. Alles verruhren und bei Bedarf den Uubrigen
Mandeldrink zufugen. Sobald alles zusammenhalt, den Teig auf
der Arbeitsflache durchkneten, bis er glatt und geschmeidig
ist. Abgedeckt ca. 2 Stunden gehen lassen.

Fur die Streusel alle Zutaten in eine Schissel wiegen und
verkneten, bis alles gut vermischt ist. Die Masse kiuhl
stellen.

Das Obst putzen und vorbereiten.

Wenn der Teig aufgegangen ist, den Ofen auf 160°C Umluft
vorheizen und ein Blech mit Backpapier belegen.

Den Teig auf dem Blech gleichmallig flach drucken, mit dem
Kompott bestreichen und mit dem Obst belegen. Dann die
Streuselmasse mit den Handen daruber brdseln. Zum Schluss die
Pinienkerne uber den Kuchen streuen und dann im Ofen ca. 25
Minuten backen, bis Teig, Streusel und Pinienkerne goldbraun
sind. Mit dem Papier vom Blech nehmen und auf einem Gitter
abkuhlen lassen.



Naturlich konnt ihr fur diesen Kuchen alle saisonalen Fruchte



nehmen, die ihr mogt und zur Hand habt. Ich habe hier nur
gerettetes Obst von Foodsharing-Abholungen verwendet.

Wenn ihr kein Fan von Olivendl im Teig seid, konnt ihr auch
Butter oder Margarine nehmen.

Ich wunsche euch ein feines Wochenende!
Eure Judith






Mandel-Muffins mit

Stachelbeeren

Letzt
es Wochenende merkte ich einmal mehr, wie urlaubsreif ich
mittlerweile bin. Die Luft war total raus und ich konnte mich
neben dem Haushalt nicht aufraffen, viel zu tun. Wenn nicht
mal mehr Energie zum Backen da ist, will das was heilRen. Aber
nach ein paar relativ faulen Tagen startete die Woche dann
unerwartet positiv und als dann noch meine Foodsharing-
Abholung am fruhen Abend ausfiel, warf ich stattdessen spontan
den Backofen an.

Die Stachelbeeren sind tatsachlich auch gerettete Beeren von
Ende letzter Woche. Und auch der Zitronenjoghurt, den ich
verbacken habe, stammt von der Abholung.

Fur alle, die Foodsharing noch nicht kennen: Das Netzwerk hat
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sich der Lebensmittelrettung verschrieben. Man kann
Nahrungsmittel, die man zu viel hat, die einem nicht schmecken
oder die im Urlaub schlecht werden wirden an andere
weitergeben. Ist man verifizierter Foodsaver, rettet man
Uberschiisse in Supermarkten, Backereien etc., indem man diese
zZu festen Zeiten abholt und weiterverteilt.
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Ich wollte schon lange Foodsaverin werden — mein Weg dahin war



allerdings lang. Schon vor Jahren meldete ich mich an und
machte 1 von 3 Einfuhrungsabholungen. Dann gab ich das Projekt
aus Zeitmangel wieder auf.

Vor Uber einem Jahr begann ich die Ausbildung von Neuem. Dann
kam Lockdown 1. Die Wiederaufnahme der Ausbildung
zwischendurch ging vollig an mir vorbei, dann kam Lockdown
2..es war wie verhext. Allen Widerstanden zum Trotz schaffte
ich es dann aber doch noch, vor einigen Wochen meinen Ausweis
zu erhalten und wenn ich die gesamte Woche zu Hause bin, trage
ich mich fur 2- 3 Abholungen in der Woche ein, ganz wie ich
Zeit und Lust habe.

Wenn ihr Stachelbeeren nicht moégt, konnt ihr natudrlich auch
andere Beeren, zum Beispiel Johannisbeeren oder Himbeeren,
nehmen. Die Muffins schmecken sicher auch mit Apfelwlrfeln
oder Heidelbeeren - wie 1immer 1ist das eine reine
Geschmacksache.

Fur 12 Stuck:
200 g Dinkelmehl Type 1050
2 TL Backpulver
20 g feine Haferflocken
50 g Mandelblattchen, grob zerkleinert
150 g Joghurt (Zitrone/Vanille oder Natur)
150 ml Milch oder Wasser
40 g 01 (Raps, milde Olive/ zerlassene Butter)
100 g Zucker
12-24 Stachelbeeren, geputzt

Die ersten vier Zutaten in eine Schussel wiegen und
vermischen. Die Ubrigen Zutaten bis auf die Stachelbeeren in
eine kleine Schiussel wiegen, verruhren und zur Mehlmischung
geben. Alles verruhren, bis gerade eben ein Teig entstanden
ist.

Die Muffinmulden mit Papierformen auslegen oder einfetten. Den
Ofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Den Teig auf die Muffinmulden verteilen und jeweils 1-2
Stachelbeeren ganz oder mindestens zur Halfte in den Teig



driucken (am besten die Mulde mit etwas Teig fullen, 1 Beere 1in
die Mitte setzen, etwas Teig darubergeben und die zweite
Stachelbeere hinein drucken).

Die Muffins 20 Minuten backen, dann die Stabchenprobe machen.
Auf einem Gitter abkiuhlen lassen.
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genussvolle Woche!
Eure Judith

Cremiger Schmandkuchen mit

Waldheidelbeeren und Limette
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langsam beschleicht mich der Verdacht, dass mich eine kleine
Kasekuchensuchtphase erwischt hat. Ich liebe guten Kasekuchen,
aber normalerweise ist mein Verlangen danach mit ein, zweil
Sticken auch wieder fir Wochen oder sogar Monate gestillt.
Zur Zeit konnte ich standig Kasekuchen essen. Schon letztes
Wochenende gab es ja den Quarkkuchen mit Mango und Aprikose.
Gestern 1lachten mich dann auf dem Minstermarkt
Waldheidelbeeren an und sofort sah ich im Geiste einen
cremigen Kasekuchen mit den blauen Beerchen vor mir.



https://www.naschkatze.me/2021/07/24/schmandkuchen-mit-waldheidelbeeren-und-limette/
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Also tigerte ich gestern nochmal los und besorgte Quark und
Schmand, den ich normalerweise nie kaufe. Aber ich hatte Lust
drauf und aulBerdem macht er Kuchen so herrlich cremig!

Eine Limette wollte auch noch mit, um dem Kuchen sommerliche
Frische zu verleihen und heute wurde dann schnell gebacken,
damit der Kuchen abkiuhlen konnte, wahrend ich eine Abholung
far Foodsharing machte.



Der erste Happen nach dem Shooting war himmlisch. Der Kuchen
ist so cremig, genau richtig suB und schon frisch. Naschkater




war genauso begeistert und ich hoffe, ihr werdet diesen Kuchen
auch lieben!

Naturlich konnt ihr auch Kulturheidelbeeren nehmen, wenn ihr
keine Waldheidelbeeren findet. Aber letztere sind etwas
kleiner und schmecken viel intensiver. Allerdings farben sie
auch intensiver, wie wir nach dem Naschen blaulippig und mit
blaugrauen Zahnen lachend festgestellt haben.

Fiir 1 Springform mit 19 cm Durchmesser:
TEIG:
160 g Dinkelmehl Type 1050
80 g Butter/Margarine
40 g Zucker
Etwas Wasser nach Bedarf
BELAG:
200 g Schmand
250 g Quark (Halbfettstufe)
80 g Zucker
25 g Speisestarke
Abgeriebene Schale von 1 Bio-Limette
2 EL Limettensaft
200 g Waldheidelbeeren

Fiir den Teig alle Zutaten in eine Schiissel wiegen und mit den
Fingerspitzen zerkrumeln. Teeloffelweise kaltes Wasser
zufugen, bis sich alles zu einem gleichmafigen Teig verbunden
hat.

Die Springform einfetten und den Teig gleichmaBig
hineindrucken. Einen Rand hochziehen.

Fir die Creme alle Zutaten bis auf die Beeren in eine Schussel
wiegen und mit dem Schneebesen verruhren. Den Ofen auf 180 °C
Umluft vorheizen.

Dann etwa die Halfte der Creme auf den Teigboden giellen, die
Halfte der Heidelbeeren darauf verteilen und die zweite Halfte
Creme darubergeben und glattstreichen. Die uUbrigen Beeren
gleichmaBig auf dem Kuchen verteilen.

Den Schmandkuchen ca. 45 Minuten backen, bis die Masse



aufgegangen ist und ganz leicht zu braunen beginnt. In der
Form abkuhlen lassen und dann herauslosen.

Nach Belieben zum Servieren mit einem Hauch Puderzucker
bestauben.



Ich winsche euch ein genussvolles Wochenende! Macht es euch




schon und genielft den Sommer in vollen Zugen!
Eure Judith



