Zitronen-Mandel-Schnitten vom
Blech mit Vollkornboden
(vegan)

Letztes Wochenende hat Naschkater sich mal wieder
durchgesetzt. Wann immer ich inspirationslos bin, was das
wochenendliche Backen betrifft, kommt von ihm irgendeine Idee
mit Zitrone. Wenn es nach Kater ginge, hatte ich schon zig
Zitronenkuchen, -kekse, -muffins gebloggt, am besten alle
vegan. Aber ein bisschen Vielfalt sollte ja auch sein, finde
ich. Deswegen lege ich meist Veto ein.

Diesmal hatten wir noch Zitronen, die wirklich mal weg mussten
und gemahlene Mandeln, die noch dringender weg mussten. Also
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improvisierte ich auf Basis meiner veganen Nussecken diese
Zitronen-Mandel-Schnitten.

Meine erste Variante backte ich mit ungeschalten Mandeln, was
mich aber optisch nicht zufrieden stellte, da sich Mandelmasse
und Boden kaum voneinander abhoben.

Also backte ich die Schnitten gestern noch einmal, mit noch
mehr Zitrone, einem Hauch Zitronengelb furs Auge und mit
geschalten gemahlenen Mandeln, denn es soll ja auch
appetitlich aussehen.

Die Schnitten sind herrlich zitronig und saftig und schmecken
euch hoffentlich genauso gut wie uns!
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Fiir eine Form/ ein Blech von ca. 27x27 cm:
Boden:
300 g Dinkelvollkornmehl
(frisch gemahlen)
80 g Zucker
150 g Margarine
1 EL Limoncello oder Wasser/Pflanzendrink
Mandelmasse:
500 ml Pflanzendrink
1 Packchen Vanillepuddingpulver
2 EL Zucker
Abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitronen
1 Prise Safran oder Kurkuma
70 ml Zitronensaft
(1 EL Limoncello)
150 g Zucker
400 g (geschalte) gemahlene Mandeln
50 g Starke
3 EL Lemon Curd (oder Zitronenmarmelade)

Fur den Boden alle Zutaten in eine Schissel wiegen und zugig
verkneten. Den Teig gleichmaBfig in die mit Backpapier
ausgelegte Form oder einen Backrahmen drucken.

Fur die Mandelmasse aus den ersten 5 Zutaten einen Pudding
kochen, dann den Zitronensaft/(Limoncello), den Zucker sowie
die mit Starke vermischten Mandeln unterruhren.

Den Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Den Lemon Curd auf den
Boden streichen, dann die Mandelmasse darauf geben und
gleichmallig verstreichen.

Den Kuchen 25-30 Minuten backen, kurz abkuhlen lassen und dann



vorsichtig aus der Form losen. Mit dem Backpapier auf einem
Gitter erkalten lassen, dann in beliebig grofe Schnitten
schneiden.





https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/02/Zitrone-Mandel-Schnitten_vegan-1.jpg

Naturlich konnt ihr die Schnitten genauso gut mit Butter,
Milch und hellem Mehl backen. Wer Vollkorn mag, wird diese
Schnitten mit dem herrlich nussigen Boden aber sicher mogen —
und wer noch kein Vollkorn-Fan ist, lasst sich vielleicht
inspirieren, das Rezept genau so nachzubacken. =)

Habt eine wunderschoéne, genussvolle Woche!

Eure Judith

Mandelkekse in Halbmondform:
Zedernbrot
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Passe
nd zum morgigen 1. Advent beginnt heute die Weihnachtszeit auf
dem Blog — mit den ersten Platzchen 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 Platzchen aus Mandeln
geradezu an. Beim Stobern in alten Backbichern stief ich auf
Zedernbrot, ganz einfache Platzchen aus gemahlenen Mandeln,
Eiweill und mit Zitronenabrieb und -guss.



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 Platzchen fast alle weg, bis ich Zeit und
genug Licht hatte, um sie zu fotografieren.

Wenn ihr sie klassisch machen wollt, ruhrt 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 suBer mogt, nehmt besser 150-200 g Puderzucker.

Fiir 2 Bleche:
2 EiweiB (Gr. M)
100 g Puderzucker
1 Rohrchen Butter-Rum-Aroma
Ca. 400 g gemahlene Mandeln
Guss:
Ca. 150 g Puderzucker
Ca. 3 EL Zitronensaft

Das Eiweill sehr steif schlagen. Den Puderzucker sieben und
nach und nach unterrudhren. Das Aroma und die Halfte der
Mandeln unterrihren. Von den Ubrigen 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 Arbeitsflache
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 Platzchen abgekihlt sind, den Guss anruhren und die
Halbmonde mit einem Buttermesser bestreichen.



Habt ihr euch auch schon uber den seltsamen Namen gewundert?




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

Welche Platzchen 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 Uber eure Kommentare!

Habt einen genussvollen 1. Advent,
eure Judith

Selbstgemachte Geschenke:

Wirzige Knabber-Cashews mit
Paprika & Mohn
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In
zwel Wochen ist schon der 1. Advent, so langsam aber sicher
kann man also die Weihnachtsbackerei einldauten und sich uber
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 natidrlich selbstgemacht und aus der eigenen Kiche.
Im Archiv findet ihr einige Ideen, was ihr Freunden und
Familie schenken oder mitbringen konntet.



waren zum Beispiel Spekulatius-Rum-Kugeln oder Gesunde
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Energiekugeln mit Haselnuss und Dattel. Schoko-Truffel mit
Cranberries oder Vegane Schoko-Truffel 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 natirlich auch mit Spekulatius-Gewiirz
oder zum Beispiel Orangeat aufpeppen.

Weitere Ideen findet ihr in meinem alteren Beitrag ,Lecker
schenken”.

Heute habe ich was (fudr mich) ganz Neues ausprobiert. Das
Grundrezept hatte ich in einer Zeitschrift gesehen. Bei den
Gewlrzen 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-Niisse fiir 1 Blech:
1 Eiweils
1 TL Salz
1 TL Zucker
L 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 Eiweill leicht schaumig schlagen, dann die Gewlrze
einruhren und die Nusse und Mandeln dazu geben. Alles
grundlich durchmischen, sodass die Nusse und Mandeln von der
Gewurzmasse gleichmallig umhullt sind. Auf dem Blech verteilen
und 15 Minuten rosten. Abkiuhlen lassen und luftdicht
verpacken.
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Die Knabber-Nusse schmecken unglaublich lecker und sind nicht



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

Wenn ihr solche Knabber-Nusse wirklich verschenken wollt,
empfiehlt es sich, gleich 2 Bleche zu machen, denn diese Menge
durfte maximal fur 4 Tutchen reichen, schatze ich.

Welche Geschenke macht ihr gerne selbst? Ich freue mich uber
jeden Kommentar, was ihr Kostliches zaubert, und wilnsche euch
allen ein entspanntes Wochenende!

Eure Judith

Zimt-Mandel-Kekse (vegan)

wie

letztes Wochenende schon angekiundigt, gibt es heute noch
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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 uberall 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
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 zuflgen.

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

Auf dem Blech abkiuhlen 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

Mini-Obst-Tartes mit
Vollkorn-Mandel -Boden &

Mandelcreme

letzter Zeit bin ich ein bisschen inspirationslos, was das
Backen angeht. Aber im Hinterkopf Llauerten schon langer
kleine, unkomplizierte Tartes mit frischen Frichten..

Da wir in den letzten Monaten schwer mandelmussichtig sind,
musste naturlich eine Mandelcreme unter das Obst. Der Boden
aus frisch gemahlenem Vollkornmehl und Mandeln ist nur mit
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Agavendicksaft gesulSt, die Tartes sind also fast schon eine
gesunde Nascherei.






allem aber fanden wir sie oberlecker und man kann sich beim
Belegen kreativ austoben und ganz seinem eigenen Geschmack und
dem saisonalen Angebot an Frichten und Beeren folgen. Wir
hatten an dem Tag nicht so viel Auswahl da, aber dafiur lagen
noch selbst eingefrorene Erdbeeren und Heidelbeeren im
Tiefklihlfach, die machten die Tartes dann gleich viel bunter.

Fur ca. 12-15 Stuck:
Boden:
150 g Dinkelvollkornmehl (am besten frisch gemahlen)
100 g gemahlene Mandeln
100 g Margarine
60 g Agavendicksaft
Abrieb 5 Biozitrone
Etwas frisch geriebene Tonkabohne
Creme:
100 g Mandelmus, braun
50 g Mandelmus, weils
(oder 150 g braunes Mus)
20 g Agavendicksaft
Einige EL Pflanzendrink
Belag:
Frische Fruchte und Beeren
(z.B. Heidelbeeren, Erdbeeren, Johannisbeeren, Nektarinen,
Aprikosen, Banane,...)
Kakaonibs
Mandelblattchen

Boden:

Alle Zutaten in eine Schussel wiegen und zugig zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig eine halbe Stunde kuhlen
(oder 15 Minuten ins Gefrierfach legen).

2 Bleche mit Backpapier belegen.

Den Teig auf bemehlter Flache ca. 5 mm dick ausrollen und
Kreise mit 8-9 cm Durchmesser ausstechen. Die Teigkreise auf
die Bleche legen und bei 160 °C Umluft 12 Minuten backen. Die
Bleche herausnehmen und die Boden auf dem Blech abkuhlen



lassen.

Creme:

Das Mandelmus mit dem Agavendicksaft verruhren und eventuell
noch ein bisschen Pflanzendrink untermischen, damit die Creme
etwas dunnflussiger und gut streichfaig wird.

Belag:

Die Fruchte waschen und putzen. Jeweils 1-2 TL Creme auf einen
Boden streichen und jede Tarte mit Obst und Beeren nach
Geschmack und Belieben belegen. Mandelblattchen und/oder
Kakaonibs daruber streuen.



Habt ein genussvolles Wochenende und macht es euch schon!



Eure Judith



