Riesen Mandel-Cookie mit

Heidelbeeren (vegan)

“Letzt
e Woche hatte ich ja den mediterranen Hefeblechkuchen mit
saisonalem Obst gebacken und dabei viel zu viel Streuselmasse
gemacht. Nachdem der Kuchen mit der Halfte der Menge bereits
gut bedeckt war, musste also eine LOsung fur den Rest her.

Nach kurzem Uberlegen gab ich den Teig auf ein Blech, driickte
ihn in Kreisform und legte Ubrig gebliebene Heidelbeeren
darauf. Das Ergebnis war ein mega leckerer riesen Cookie, der
wunderbar nach Mandeln schmeckt und eine klasse Konsistenz
hat.

Die Streuselmenge fiur den Blechkuchen habe ich entsprechend
halbiert, hier gebe ich allerdings die urspringliche Menge an,
damit man 2 Riesen-Cookies bekommt. Das Backen soll sich ja
lohnen.

Naturlich konnt ihr auch mehrere kleinere Kekse backen!


https://www.naschkatze.me/2021/08/27/riesen-mandel-cookie-mit-heidelbeeren-vegan/
https://www.naschkatze.me/2021/08/27/riesen-mandel-cookie-mit-heidelbeeren-vegan/
https://www.naschkatze.me/2021/08/15/mediterraner-hefekuchen-mit-obst-mandelstreuseln-pinienkernen/

Fiir 2 Riesen-Cookies:




140 g Mehl
100 g gemahlene Mandeln
100 g Puderzucker
120 g Margarine
1-2 Handvoll Heidelbeeren

Alle Zutaten in eine Schussel wiegen und verkneten, bis alles
gut vermischt ist.

Den Ofen auf 160°C Umluft vorheizen und 2 Bleche mit
Backpapier belegen.

Den Teig halbieren und auf den Blechen gleichmaBig flach
dricken und zu einem Kreis formen. Wenn die Cookies am Rand
kramelig sind, kann man das Backpapier uber den Rand klappen
und mit dem Papier einen glatten Rand formen.

Die Heidelbeeren auf den Cookies verteilen und leicht
andrucken. Man kann auch vorher mit den Fingern leichte
Dellenflr die Beeren in den Teig drucken.

Im Ofen ca. 20 Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist. Mit
dem Papier vom Blech nehmen und auf einem Gitter abkuhlen
lassen.
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Auch hier konnt ihr naturlich wieder variieren. Mit




Schokostucken, mit Johannisbeeren, mit bunten Schokolinsen..
seid kreativ und eigensinnig! ;)

Ich winsche euch genussvolle Sommertage!
Eure Judith



