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



https://www.naschkatze.me/2021/09/17/zimt-mandel-kekse-vegan/
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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

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

Mandel-Rosen-Tarte (vegan)

Bei
dem sturmischen und nasskalten Winterwetter der letzten Woche
setzt bei mir langsam der Winter-Blues ein. Ich mag nicht mehr
und sehne mich nach Fruhling, milden Tagen und Sonnenschein.
Zum Glick sprieBen schon die Krokusse und Schneegldckchen und
geben Hoffnung auf ein baldiges Ende der kalten Jahreszeit.

Solange sie noch anhalt, kann man sich die Bldten ja in Form
von seelen-trostenden Naschereien backen. Nachdem ich viel
unterwegs war in den letzten Wochen — ich hatte Besuch und war
auf einer Hochzeit im Rheingau — hatte ich gestern Abend
endlich mal Zeit und Muse, um was Neues auszuprobieren.


https://www.naschkatze.me/2020/02/12/mandel-rosen-tarte-vegan/

Eigentlich schwebte mir eine Art fruchtiger Kasekuchen vor,




aber dann kam mir ein cremiger Mandel-Grief-Kuchen in den
Sinn, den ich schon langer mal machen wollte. In dieser Art
hatte ich schon einige Rezepte gesehen, allerdings selten
vegan und meist mit Orangen- oder Zitronennote.

Da mich solch ein Mandelkuchen mit GrieB an orientalische
Naschereien denken lasst, fand ich Rosenwasser sehr passend
und holte unsere fast wungenutzte Flasche aus der
Vorratskammer.

Etwas Zitrone kam naturlich auch hinein, das gibt eine
wunderbare Frische und ich finde, man konnte sogar den Abrieb
von 1 % Zitronen verwenden — aber das ist Geschmackssache und
vor allem sollte die feine Rosennote zum Ausdruck kommen, ohne
dabei zu sehr zu dominieren. Am besten gebt ihr einige Tropfen
in die Masse, ruhrt und probiert und tastet euch so an eure
personliche Intensitat heran.



Falls ihr eine Form von 28 cm nehmt, zieht den Rand etwas




hoher und nehmt dann besser eine Springform mit hoherem Rand,
sonst blubbert euch die Fullung uber den Rand.

Fiir 1 Tarte- oder Springform von 29-30 cm Durchmesser:
Teig:
250 g Dinkelmehl Type 630
60 g Zucker
1 Prise Salz
120 g Margarine
Mandelfallung:
500 ml Pflanzendrink (Mandel)
1 Tute Vanillepuddingpulver
Abgeriebene Schale von 1 Zitrone
Saft von 1 Orange
200 g gemahlene Mandeln
2 EL (Mais)Griel
Einige Tropfen — 1 TL Rosenwasser (nach Geschmack)

Alle Zutaten in eine Schiussel wiegen und verkneten, dabei nach
Bedarf einige Essloffel Wasser zufugen, bis alles zu einem
glatten Teig verknetet ist.

Die Tarte- oder Springform einfetten (bei herausnehmbarem
Boden lege ich diesen gerne mit Backpapier aus) und den Boden
moglichst dinn und gleichmaBig hineindricken. Einen kleinen
Rand hochziehen und die Form dann beiseitelegen.

Fuallung:

Alles in einen groleren weiten Topf wiegen und bei mittlerer
Hitze und Ruhren andicken lassen.

Den Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

Die Fullung auf den Boden geben und verteilen. Die Tarte ca.
40 Minuten backen, bis die Mandelmasse goldbraun ist. In der
Form auskuhlen lassen und dann herauslosen.



Ich winsche euch eine genussvolle Restwoche und ein schones




Wochenende! Macht es euch gemiutlich und vielleicht entdeckt
ihr ja auch die ersten Fruhlingsboten im Garten oder bei einem
schonen Spaziergang. =)

Eure Judith

Bienenstich Schwarzwalder Art

Letzt
es Wochenende habe ich seit langen mal wieder eine Torte
gebacken. Nachdem ich am Freitag alle geplanten Sachen von
meiner To-Do-Liste abgearbeitet hatte, konnte ich nach
Herzenslust Zeit in der Kiche verbringen.

Da ich mal wieder Lust auf Hefeteig hatte und noch nie
Bienenstich gebacken habe, war die Wahl schnell getroffen.
Allerdings hatte ich auch Lust auf Schokolade — also kreuzte
ich im Endeffekt zwei bekannte Torten und kreierte einen


https://www.naschkatze.me/2019/11/16/bienenstich-schwarzwaelder-art/

Bienenstich Schwarzwalder Art mit Schokosahne und Kirschen,
allerdings ohne Alkohol, weil ich die Kombination von
Sahnetorte und Alkohol nicht mag. Wer das nicht missen mochte,
kann die Boden naturlich mit einem Tropfen seiner Wahl und in
beliebiger Menge tranken — sofern keine Naschkatzenkinder
mitessen. =)



Fir meine Torte habe ich die kleine Springform genommen. Wer



mehr als einen 2-Personen-Haushalt verwohnen will, kann die
Mengen einfach doppelt nehmen und eine normale Springform
verwenden.

Fiur 1 kleine Springform von 20 cm Durchmesser:
Teig:
250 g Mehl
20 g Hefe (oder % Beutel Trockenhefe)
125 ml lauwarme Milch
40 g Zucker
70 g Butter
1 Prise Salz
Belag:
25 g Butter, zerlassen
25 g Zucker
100 g Mandeln, gehobelt
Fullung:
200 ml Sahne
70 g dunkle Schokolade oder Kuverture
1 Tutchen Sahnesteif
150 g Sauerkirschen, gut abgetropft

Teig:

Das Mehl in eine Schussel geben und eine Mulde in die Mitte
dricken. Die Hefe hineinbrockeln, 1 Prise Zucker zufligen und
in der Mulde mit der Halfte der Milch verruhren. Zugedeckt 15
Minuten an einem warmen Ort stehen lassen. Dann die Butter,
den Ubrigen Zucker, die restliche Milch und 1 Prise Salz
dazugeben und alles verkneten, bis der Teig sich von der
Schussel 10st. Zugedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen
lassen.

Fullung:

In der Zwischenzeit die Schokolade hacken und in der Sahne
sanft erhitzen, bis sie sich vollstandig aufgeldst hat. Die
Sahne abkiuhlen lassen und am besten vor dem Aufschlagen eine
Weile in den Kihlschrank stellen.

Kuchen:



Die Springform mit Backpapier auslegen, die Rander einfetten.
Den Teig in die Form drucken und noch einmal 10 Minuten
ruhen/gehen lassen. Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Belag:

Butter, Zucker und Milch in einen kleinen Topf geben und
erhitzen, bis der Zucker geschmolzen ist und alles aufkocht.
Dann die Mandeln zufugen und alles vermischen. Die Masse auf
den fertigen Teig geben, glatt streichen und den Kuchen im
vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen, bis er aufgegangen
und oben goldbraun ist.

Den Kuchen eine Weile in der Form abkiuhlen lassen. Sollte der
Belag etwas an der Form festhangen, mit einem kleinen Messer
vorsichtig um den Kuchen herum fahren und die Mandelmasse vom
Rand ldsen.

Spater den Kuchen aus der Form nehmen, das Backpapier abziehen
und den Kuchen vollstandig abkihlen lassen (geht im Winter auf
der Terrasse/dem Balkon ganz schnell).

Fullung:

Die Sahne mit dem Sahnesteif aufschlagen und in einen
Spritzbeutel geben. Den Kuchen waagrecht halbieren (den Teig
nach Belieben mit Alkohol tranken) und auf die untere Halfte
am aulleren Rand Rosetten oder Tupfen spritzen, dann einen
Kreis Sahne daneben spritzen. Neben diesem Kreis eine Reihe
Kirschen setzen und mittiger neben den Kirschen noch einmal
einen Sahnekreis spritzen. Einen zweiten Kreis Kirschen
daneben setzen. Etwaige Lucken mit Sahne fuallen und auch uber
den Kirschkreisen noch Sahnekreise zufligen. Nach Belieben auf
die Mandelmasse einige Sahnetupfer setzen und Kirschen
hineindricken. Wenn die Sahne aufgebraucht ist, die zweite
Teighalfte aufsetzen und leicht andrucken.
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Die Torte am besten eine Weile in den Kuhlschrank stellen und



15 Minuten vor dem Servieren herausholen, damit sie nicht ganz
kalt ist.

Habt ein genussvolles Wochenende, ihr Lieben!
Eure Judith

Apfelkuchen mit Guss &
Mandel-Marzipan-Boden (vegan)

bin ja immer noch jedes Jahr machtig irritiert, wenn ich im
September im Supermarkt plotzlich vor den
WeihnachtssulBigkeiten stehe. Das ist einfach viel zu fruh!
Gerade gibt es herrliche Herbstkostlichkeiten, leuchtende
Kirbisse, frische deutsche Apfel und Birnen, Nisse,

Da brauche ich noch keine Weihnachtsplatzchen oder Lebkuchen.
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Diese Zeit kommt noch fruh genug, so schnell, wie das Jahr
vergeht.

An den frischen, knackigen Apfeln kann ich mich zurzeit aber
kaum satt essen. Leicht sauerlich und mit Biss — so mag ich
sie am liebsten. Ihr auch?
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Im Kuchen gehen sie natirlich auch immer und da dann beim




Anblick der Marzipankartoffeln und -brote im Weihnachtsregal
doch Geluste aufkamen, habe ich kurzerhand einen veganen
Apfelkuchen mit Guss und Mandel-Marzipan-Boden gebacken. Der
war herrlich saftig und die leichte S&ure der Apfel passte
wunderbar zum suff-mandeligen Boden.

Wer Marzipan nicht mag, kann den Kuchen natudrlich auch mit
einem normalen Murbteigboden machen! Dafur konnt ihr zum
Beispiel dieses Rezept fir einen veganen Murbteig mit
Dinkel (Vollkorn)Mehl nehmen.

Fir 1 Tarteform:

2 groRe Apfel
Mandeln, gehobelt (zum Bestreuen)
Boden:

200 g gemahlene Mandeln
100 g Marzipan
2 Leinsameneier (LSE)
20 g Margarine
Guss:

400 g Soyagurt Vanille
1 TL Zimt
25 g Starke
2 EL Zucker

2 EL Leinsamen (ich nehme gerne geschrotete) mit 6 EL Wasser
anrihren und 5 Minuten quellen lassen, dann fein mixen. Die
Mandeln in eine Schissel geben, das Marzipan dariber zupfen
und die Margarine dazu wiegen. Die fertigen LSE hinzufugen und
alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in eine
gefettete Tarte- oder Springform dricken und einen Rand
hochziehen.

Fur den Guss alle Zutaten mit dem Schneebesen verruhren.

Den Ofen auf 150 °C vorheizen.

Die Apfel waschen, trocknen und halbieren. Das Kerngehause
entfernen und die Apfel in Scheiben oder feine Spalten
schneiden. Die Stucke in Kreisen und uberlappend auf den
Teigboden setzen, bis er komplett mit einer Schicht Apfel
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bedeckt ist. Den Guss daruber gieBBen und die Mandelblattchen
daruber streuen (die Mandeln werden beim Backen nicht braun,
wer das gerne mag, nimmt welche, die bereits leicht gerodstet
sind).

Den Kuchen 20-30 Minuten backen, bis der Guss fest und der
Boden goldbraun ist. In der Form abkuihlen lassen, dann
herauslosen.



Ich hoffe, dass uns allen ein paar Sonnenstunden vergonnt




an diesem Wochenende!

Wie auch immer — genielSt die Tage, verwohnt euch mit was
Leckerem und habt es schon!

Eure Judith



