
Zitronige Lemon Curd-Kekse

Heute erfüllt sich Naschkaters Wunsch: Es gibt mal wieder
etwas Zitroniges. Wann immer ich ihn frage, was ich backen
könnte, kommt todsicher die Antwort: „Irgendwas mit Zitrone!“
Treue Leser wissen, dass im Archiv schon eine ganze Menge
Zitronenkuchen/Zitronenkekse/Zitronenmuffins  auf  Zitronenfans
warten. Neulich kamen die Zitronen-Mandel-Schnitten mit Lemon
Curd dazu.

Da ich nun noch ein fast volles Glas Lemon Curd da hatte und
ihn normalerweise nicht aufs Brot schmiere, stellte sich die
Frage:  „Was  mache  ich  damit?“  Die  Antwort  kam  schnell  –
witzigerweise von mir selbst: Lemon Curd-Kekse!
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Der Teig ist sehr schnell und unkompliziert angerührt. Zwar
ist er etwas klebrig, aber mit zwei Teelöffeln lässt er sich
super portionieren. Für die zitronengelbe Farbe habe ich eine
Prise Kurkuma dazu gegeben – das Auge nascht ja mit. =)
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Für ca. 30 Kekse:
250 g Dinkelmehl 630

2 TL Backpulver
1 Prise Salz

110 g weiche Butter
30 g Zucker

150 g Lemon Curd
Abrieb von 1 Bio-Zitrone

1 gr. Prise Kurkuma
80 g Milch

Mehl,  Backpulver  und  Salz  in  eine  Schüssel  wiegen  und
vermischen.
In einer größeren Schüssel die Butter mit dem Zucker cremig
rühren,  dann  Lemon  Curd,  Zitronenabrieb  und  Kurkuma
unterrühren. Den Mehlmix dazugeben, die Milch dazu wiegen und
alles zu einem homogenen Teig verrühren.
Zwei Bleche mit Backpapier belegen und bereit stellen. Den
Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen.
Mit zwei Teelöffeln mit etwas Abstand Häufchen auf die Bleche
setzen  und  zum  Schluss  mit  einem  leicht  angefeuchteten
Löffelrücken etwas flach drücken. Den Löffel für jeden Keks
wieder in Wasser tauchen und kräftig abschütteln, dann klebt
auch nichts.
Die Kekse im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen, bis sie
leicht goldbraun werden.
Auf dem Blech etwas abkühlen lassen, dann auf ein Gitter legen
und vollständig abkühlen lassen.
Nach Belieben mit Puderzucker bestäuben.
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Die  Kekse  sind  unglaublich  zitronig  und  machen  mit  ihrer
fröhlich-gelben  Farbe  einfach  gute  Laune  und  Lust  auf
Frühling,  Sonne  und  Sommer.

Ich hoffe, ihr nascht ein paar Kekse mit und wünsche euch viel
Freude beim Backen.

Habt ein genussvolles Wochenende und macht es euch schön!

Eure Judith

Nuss-Kardamom-Kekse

https://www.naschkatze.me/2022/01/02/nuss-kardamom-kekse/


Ihr Lieben, ich hoffe, ihr hattet wunderschöne Weihnachtstage
mit euren Lieblingsmenschen und einen sanften Übergang in ein
hoffentlich gesundes, erfülltes und genussreiches Jahr 2022!

In den letzten Wochen war es hier etwas stiller. Das hatte
mehrere  Gründe.  Zum  einen  durfte  meine  geliebte  Oma  nach
jahrelanger Demenz endlich ihren Frieden finden, zum anderen
war ich glaube ich auch grundsätzlich ziemlich fertig von
diesem  anstrengenden  Jahr.  Da  brauchte  ich  in  der
Weihnachtszeit und auch jetzt um den Jahreswechsel einfach mal
Zeit für mich und viel Ruhe, um aufzutanken. Das kennt ihr
sicher auch.

Da nun aber die letzten Weihnachtsplätzchen schon mindestens
eine Woche lang aufgefuttert sind, wurde es gestern Zeit, mal
wieder den Ofen anzuwerfen. Ich hatte verrückterweise noch mal
Lust auf Kekse, da hatte mir Naschkater einen Floh ins Ohr
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gesetzt.

Also backte ich spontan Nusskekse mit feiner Kardamom-Note.
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Ich  habe  Kokoszucker  genommen,  aber  zusammen  mit  den
gerösteten  Nüssen  war  diese  karamellige  Note  dann  recht
dominant. Wer Kardamom eh nicht mag, kann ihn weglassen und
hat dann wunderbar nussig-karamellige Kekse.

Wer den Kardamom schmecken möchte, sollte Rohrzucker nehmen
(weißer  Rübenzucker  geht  natürlich  auch),  damit  der
Eigengeschmack  nicht  zu  sehr  dominiert.

Da ich Kapseln von grünem Kardamom habe und die Samen selbst
mörsere,  müsstet  ihr  euch  vielleicht  rantasten,  wie  viel
gemahlenen Kardamom ihr nehmt. Mit einem guten Teelöffel könnt
ihr aber sicher starten. Da der Teig keine rohen Eier enthält,
kann man ja bedenkenlos abschmecken.
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Falls  ihr  keine  gerösteten  gemahlenen  und  gehackten  Nüsse
findet,  könnt  ihr  selbstverständlich  auch  nicht-geröstete
nehmen! Geröstet haben sie natürlich viel mehr Aroma, aber
beim Backen werden sie ja eh noch mal leicht geröstet. Man
kann auch vorsichtig bei mittlerer Hitze und unter ständigem
Rühren Nüsse ohne Fett in einer beschichteten Pfanne rösten
und dann klein hacken und ansonsten gekaufte gemahlene Nüsse
verwenden. Alternativ könnt ihr auch Mandeln nehmen.

Für 45 Stück:
70 g weiche Butter (oder (vegane) Margarine)

90 g Rohrzucker (oder Kokoszucker)
2 Leinsameneier (LSE) *
100 g Dinkelmehl Type 630

1 geh. TL Backpulver
Gemörserte Samen von 8 Kapseln grünem Kardamom

1 Prise Salz
90 g gemahlene (geröstete) Nüsse
30 g gehackte (geröstete) Nüsse

* LSE: Für 1 Leinsamenei 1 EL Leinsamen mit 3 EL Wasser
quellen lassen und dann cremig pürieren.

Die  Butter  mit  dem  Zucker  cremig  rühren,  dann  die  LSE
dazugeben und einrühren. Mehl, Backpulver, Kardamom, Salz und
sowohl gemahlene als auch gehackte Nüsse mischen und dann zum
Buttermix geben und zu einem homogenen Teig verrühren. Den
Teig kurz kühlen, damit er nicht klebt.
Den  Ofen  auf  180  °C  Umluft  vorheizen  und  ein  Blech  mit
Backpapier belegen.
Teelöffelgroße Portionen des Teigs zu Kugeln rollen, mit ein
wenig Abstand aufs Blech legen und dann leicht flach drücken.
Circa 15 Minuten backen.

Habt ihr zur Zeit Lust auf Kekse oder generell Gebackenes?



Oder braucht ihr nach der Weihnachtszeit eine Pause von der
ganzen Nascherei?

Wer lieber etwas Herzhaftes mag, für den habe ich demnächst
leckeres und unkompliziertes Knoblauch-Naan aus Dinkelvollkorn
und Buchweizen.

Habt einen federleichten Start in die neue Woche!

Eure Judith
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Mandelkekse  in  Halbmondform:
Zedernbrot

Passe
nd zum morgigen 1. Advent beginnt heute die Weihnachtszeit auf
dem Blog – mit den ersten Plätzchen des Jahres. Lange war ich
ziemlich ratlos, was ich dieses Jahr backen soll, denn ich
habe schon sooo viel ausprobiert in den vielen Jahren meiner
Bloggerei und auch davor. Aber ich orientiere mich gerne an
dem, was da ist und so war meine Vorratskammer sehr hilfreich.

Noch  immer  habe  ich  ganz  viele  gemahlene  Mandeln  von  der
Lebensmittelrettung,  also  boten  sich  Plätzchen  aus  Mandeln
geradezu an. Beim Stöbern in alten Backbüchern stieß ich auf
Zedernbrot, ganz einfache Plätzchen aus gemahlenen Mandeln,
Eiweiß und mit Zitronenabrieb und -guss.

https://www.naschkatze.me/2021/11/27/zedernbrot/
https://www.naschkatze.me/2021/11/27/zedernbrot/


Ich
hatte so spontan Lust zu backen, dass nicht mehr so viele



Zitronen da waren. Also ersetzte ich den Abrieb kurzerhand
durch Butter-Rum-Aroma und machte nur einen Zitronenguss auf
die Halbmonde. Naschkater fand diese Note sehr passend und
futterte mir die Plätzchen fast alle weg, bis ich Zeit und
genug Licht hatte, um sie zu fotografieren.

Wenn ihr sie klassisch machen wollt, rührt stattdessen den
Abrieb von 2 Bio-Zitronen in den Teig. Ich habe recht wenig
Zucker genommen und fand sie ziemlich perfekt so – falls ihr
es süßer mögt, nehmt besser 150-200 g Puderzucker.

Für 2 Bleche:
2 Eiweiß (Gr. M)
100 g Puderzucker

1 Röhrchen Butter-Rum-Aroma
Ca. 400 g gemahlene Mandeln

Guss:
Ca. 150 g Puderzucker
Ca. 3 EL Zitronensaft

Das Eiweiß sehr steif schlagen. Den Puderzucker sieben und
nach  und  nach  unterrühren.  Das  Aroma  und  die  Hälfte  der
Mandeln  unterrühren.  Von  den  übrigen  Mandeln  so  viel
unterkneten,  dass  der  Teig  kaum  noch  klebt.
2 Bleche mit Backpapier belegen und bereit stellen. Den Ofen
auf 110 °C Umluft vorheizen.
Den Teig auf einer mit Puderzucker bestreuten Arbeitsfläche
etwa 1 cm dick ausrollen und Halbmonde ausstechen (ich habe
eine  runde  Form  mit  Zackenrand  genommen  und  damit  die
Halbmonde  ausgestochen).
Die  Halbmonde  auf  das  Backblech  legen  und  ca.  30  Minuten
backen.
Sobald die Plätzchen abgekühlt sind, den Guss anrühren und die
Halbmonde  mit  einem  Buttermesser  bestreichen.



Habt ihr euch auch schon über den seltsamen Namen gewundert?



Er kommt von der Zitronatzitrone, die auf italienisch „cedro“
heißt, wie auch der Zedernbaum.

Welche Plätzchen habt ihr schon gebacken? Oder plant ihr noch
und  beginnt  erst  in  der  Adventszeit?  Teilt  doch  eure
Familienrezepte oder all-time-favourites mit uns – ich freue
mich über eure Kommentare!

Habt einen genussvollen 1. Advent,
eure Judith

Portugiesische  Zimtkekse
(Biscoitos de canela)

Heute
hatte ich einen maximalen Katastrophentag in der Küche. Ich
wollte eine Engadiener Nusstorte aus dem neuen Backbuch „Back

https://www.naschkatze.me/2021/10/24/portugiesische-zimtkekse/
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https://www.naschkatze.me/2021/11/11/buchvorstellung-back-dich-um-die-welt-von-c-huembs/


dich um die Welt“ von Christian Hümbs machen. Das Buch werde
ich euch ganz bald hier vorstellen.

Vor vielen Jahren hatte ich schon mal eine Nusstorte gebacken
und obwohl diese Nascherei sehr süß ist, liebe ich sie sehr.
Mürber,  knuspriger  Teig,  Nüsse,  ein  Hauch  Schoki  dabei,
Karamell – was will man mehr? Gebloggt hatte ich den Kuchen
damals nicht und das wollte ich nachholen. Allerdings ging
alles mächtig schief, die Küche endete als Schlachtfeld und
ich als Nervenbündel.

Das Karamell war Schuld. Keine Ahnung, was genau ich falsch
machte,  aber  erst  klumpte  es  teilweise  zu  kandisartigen
Nuggets. Ich goss etwas Sahne an, aber es löste sich nicht
mehr auf. Also gab ich alles durch ein Sieb, froh, dass ich
die meiste Sahne nicht angegossen hatte, und startete Versuch
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zwei.



Diesmal ging es besser, doch beim Ablöschen mit der Sahne
(diesmal die gesamte Menge) kochte mir alles so heftig über,
dass der komplette Herd eingesaut war. Das Karamell war am
Pfannenboden auch wieder fest gebrannt. Nach einem kurzen und
heftigen  Wutausbruch  dachte  ich  kurz  über  promillehaltige
Selbstmedikation für mein Nervenkostüm nach – irgendwo ist es
ja immer schon nach 17 Uhr, nicht wahr? Aber dann atmete ich
nur tief durch und rettete, was zu retten war.

Im Endeffekt bekam Naschkater seine Engadiner Nusstorte doch
noch und sie sah passabel aus und schmeckte lecker. Ich dickte
die sehr flüssige Masse aus Pseudo-Karamell und Nüssen mit
etwas  Mehl  an  und  der  Kuchen  ließ  sich  sogar  recht  gut
schneiden. Aber natürlich waren die Mengen und das Rezept nun
völlig  verfälscht.  Es  wird  also  weiterhin  keine  Engadiner
Nusstorte auf dem Blog geben.

Dafür  backte  ich  aber  nebenbei  noch  diese  portugiesischen
Zimtkekse aus dem gleichen Buch. Sie schmecken ganz wunderbar,
sind  super  einfach  zu  backen  und  passen  mit  ihrem  feinen
Zimtaroma auch perfekt in die Weihnachtszeit!
Die Portugiesen essen sie das ganze Jahr über zum Galao, dem
portugiesischen  Milchkaffee.



Für ca. 45 Stück:
220 g Mehl

½ TL Backpulver
¼ TL Natron



1 Prise Salz
100 g Butter
130 g Zucker

1 Päckchen Vanillezucker
1 Ei

Gemahlener Zimt

Die trockenen Zutaten in eine Schüssel wiegen und mischen.
Butter und Zucker schaumig rühren, dann das Ei zufügen und zum
Schluss die Mehlmischung dazugeben und alles zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig abgedeckt 10 Minuten kalt stellen.
Den Ofen auf 180 °C vorheizen und ein Blech (oder 2) mit
Backpapier belegen und bereit stellen.
Den  Teig  mit  einem  Teelöffel  portionieren  und  zu  kleinen
Kugeln  rollen.  Die  Kugeln  in  einer  tiefen  Schale  in  Zimt
wälzen und dann mit etwas Abstand aufs Blech setzen und ganz
leicht andrücken.
Die Zimtkekse 10 Minuten auf mittlerer Schiene backen und auf
dem Blech abkühlen lassen.

Nachdem ich die Engadiner Nusstorte sicher sehr lange nicht
mehr  backen  werde,  haben  diese  Kekse  jedoch  absolutes
Potential, in mein Standardrepertoire aufgenommen zu werden
und ich hoffe, dass sie euch genauso gut schmecken wie uns!



Ich wünsche euch eine genussvolle Woche!



Eure Judith

Zimt-Mandel-Kekse (vegan)

Wie
letztes  Wochenende  schon  angekündigt,  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 überall in Bioläden
finden  können.  Ich  habe  ja  immer  sowohl  weißes  als  auch
braunes da und habe im Rezept eine Mischung verwendet, da ich
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die Gläser 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 geschälten Mandeln kann man durch Mandelblättchen
ersetzen.



Donna Hay empfiehlt zu diesen Keksen übrigens Chai Tee. Ein
schöner  Schwarztee,  zum  Beispiel  ein  Earl  Grey  mit  etwas



Milch, passt auch hervorragend dazu.

Für 1 Blech Kekse (15–30 Stück):
150 g gemahlene Mandeln
250 g Mandelbutter*
80 g Kokoszucker
50 g Ahornsirup

4 TL Zimt
geschälte Mandeln/Mandelhälften (oder Mandelblättchen)

* Mandelmus, braun oder weiß 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 großen Schüssel verrühren. Falls
die  Masse  noch  ein  klein  wenig  trocken  scheint,  ein  paar
Teelöffel Wasser zufügen.
Teigportionen (ca. 2 TL) zu Kugeln formen, aufs Blech setzen
und flach drücken. Auf jeden Cookie eine geschälte Mandel oder
ein  Mandelblättchen  drücken  und  die  Kekse  12–14  Minuten
backen, bis sie goldbraun sind.
Auf  dem  Blech  abkühlen  lassen.



Am besten schmecken die Kekse frisch. Aber natürlich halten



sie sich in einer Keksdose einige Tage, wenn man sie in den
Kühlschrank stellt auch noch etwas länger.

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


