
Selbstgemachte  Geschenke:
Würzige  Knabber-Cashews  mit
Paprika & Mohn

In
zwei Wochen ist schon der 1. Advent, so langsam aber sicher
kann man also die Weihnachtsbäckerei einläuten und sich über
kleine Geschenke Gedanken machen.
In meiner Familie schenken wir uns seit ein paar Jahren nichts
mehr und auch im Freundeskreis ist es immer weniger geworden.

Trotzdem mache ich engen Freunden gerne eine kleine Freude –
am liebsten natürlich selbstgemacht und aus der eigenen Küche.
Im  Archiv  findet  ihr  einige  Ideen,  was  ihr  Freunden  und
Familie schenken oder mitbringen könntet.
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Da
wären  zum  Beispiel  Spekulatius-Rum-Kugeln  oder  Gesunde

https://www.naschkatze.me/2017/12/09/spekulatius-rum-kugeln/
https://www.naschkatze.me/2017/02/01/gesunde-energiekugeln-mit-haselnuss-kakao-dattel/


Energiekugeln  mit  Haselnuss  und  Dattel.  Schoko-Trüffel  mit
Cranberries oder Vegane Schoko-Trüffel mit Fleur de Sel und
Chili kommen ebenfalls gut an. Fast jeder mag Kekse, also sind
Cantuccini in diversen Varianten auch immer eine gute Idee. Da
kann man bei den Zutaten seiner Fantasie freien Lauf lassen
und sie zu Weihnachten natürlich auch mit Spekulatius-Gewürz
oder zum Beispiel Orangeat aufpeppen.
Weitere Ideen findet ihr in meinem älteren Beitrag „Lecker
schenken“.

Heute habe ich was (für mich) ganz Neues ausprobiert. Das
Grundrezept hatte ich in einer Zeitschrift gesehen. Bei den
Gewürzen habe ich geschaut, was ich da habe und passend finde.
Man  kann  auch  frischen  Rosmarin  fein  hacken  und  eine
mediterrane  Version  machen.

Hier meine Knabber-Nüsse für 1 Blech:
1 Eiweiß
1 TL Salz
1 TL Zucker

½ TL Knoblauchpulver
1 TL mildes Paprikapulver

2 TL Mohnsamen
350 g Cashewkerne (es geht auch Cashewbruch)

50 g Mandeln

Den  Ofen  auf  160  °C  Umluft  vorheizen  und  ein  Blech  mit
Backpapier bereit stellen.
Das  Eiweiß  leicht  schaumig  schlagen,  dann  die  Gewürze
einrühren  und  die  Nüsse  und  Mandeln  dazu  geben.  Alles
gründlich durchmischen, sodass die Nüsse und Mandeln von der
Gewürzmasse gleichmäßig umhüllt sind. Auf dem Blech verteilen
und  15  Minuten  rösten.  Abkühlen  lassen  und  luftdicht
verpacken.
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Die Knabber-Nüsse schmecken unglaublich lecker und sind nicht



so salzig wie gekaufte. Natürlich könnt ihr das Rezept auch
nur mit Mandeln machen oder es auch mit Erdnüssen versuchen.
Auch Currypulver oder Kurkuma kann ich mir gut vorstellen.

Wenn  ihr  solche  Knabber-Nüsse  wirklich  verschenken  wollt,
empfiehlt es sich, gleich 2 Bleche zu machen, denn diese Menge
dürfte maximal für 4 Tütchen reichen, schätze ich.

Welche Geschenke macht ihr gerne selbst? Ich freue mich über
jeden Kommentar, was ihr Köstliches zaubert, und wünsche euch
allen ein entspanntes Wochenende!
Eure Judith


