Zitronenkuchen — vegan,
glutenfrei, zuckerfrei & mit
extra Protein

Bei diesem Titel fragt ihr euch vermutlich, aus was dieser
Kuchen denn bitte Uberhaupt noch besteht. Rezepte mit all
diesen Kriterien zu finden, 1st trotz der vielen
Unvertraglichkeiten und Erndhrungsweisen heutzutage nicht ganz
so einfach, wie ich neulich beim Recherchieren feststellte.
Also habe ich mal wieder experimentiert und einfach mal was
zusammengemixt. Da ich versuche, auf mehr Protein in meiner
Ernahrung zu achten, habe ich mittlerweile meistens Tofu da
und far SuBes auch mal Seidentofu (ergibt auch eine wunderbare
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Mousse au chocolat!).

Obwohl ich befurchtet habe, dass der Kuchen dadurch sehr
speckig wird, habe ich einfach mal den Seidentofu puriert und
als Basis verwendet. Gesullit wird die Nascherei mit purierten
Datteln und Xylith, Butter gibt es ja auch vegan und
glutenfreie Mehlmischungen zum Gluck mittlerweile auch.

Mit dem Abrieb von zwei Zitronen wird der Kuchen super
aromatisch. Er hat uns richtig gut geschmeckt. Speckig war er
nur ganz leicht an einer Stelle, aber beim Essen merkt man das
gar nicht, sondern nur optisch. Am besten schmeckt er ganz
frisch! Am zweiten Tag haben wir ihn auf dem Toaster noch mal
sanft warm gemacht.

Wundert euch nicht: wenn er aus dem Ofen kommt, hat er eine
sehr schwabblige Konsistenz, das gibt sich aber, wenn er
abkihlt. Am zweiten Tag ist er dann recht fest. Deshalb
geniefSt ihn am besten frisch aus dem Ofen, sobald er abgekuhlt
ist!

Wir haben den Kuchen jetzt schon zum zweiten Mal gebacken —
Naschkater liebt ja Zitronenkuchen und obwohl wir uns wahrend
der Darmkur ganz schon entwOhnt haben von SuBem, kommt doch
hin und wieder der SuBhunger durch. Der wird dann eben auf
gesundere Art gestillt. Nur Datteln zu naschen macht auf Dauer
eben keinen Spal.

Wobei — neulich habe ich etwas braunes Mandelmus mit
Kakaopulver verruhrt und in Datteln gefullt — das war ein
kostlicher Schokoladenersatz! Fast schon eine Praline. :)



Fiir 1 Kastenkuchen:
150 g weiche vegane Butter/Margarine
100 g Xylith
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200 g Seidentofu
10 Datteln, eingeweicht und abgetropft
1 EL Leinsamen
Abrieb von 2 Bio-Zitronen
250 glutenfreies Mehl
1 Packung Backpulver
Saft von 2/3-1 Zitrone

Die Kastenform fetten und den Ofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Vegane Butter mit Xylith cremig ruhren.

Den Seidentofu mit den Datteln und den Leinsamen purieren. Den
Zitronenabrieb zuflugen und zur Buttermischung geben.

Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und unter die feuchten
Zutaten ruhren. Zum Schluss den Zitronensaft unterruhren.

Den Teig in die Form fullen, glatt streichen und ca. 40
Minuten backen. Die Stabchenprobe machen und den fertigen
Kuchen in der Form etwas abkuhlen lassen, dann stirzen.

Ich wunsche euch viel Freude beim Vernaschen und hoffe, dieser
etwas ausgefallene Kuchen schmeckt euch auch so gut wie uns!

Alles Liebe,

eure Judith



oz . \pfel-Kise-Té |
mit Vollkorn

Dieses Wochenende hatten wir Besuch, deswegen komme ich erst
heute zum Bloggen. Immerhin schaffte ich es gestern aber noch,
etwas Feines zu backen — so bekam meine Kamera Futter und wir
hatten einen schdnen Nachtisch nach einem koéstlichen
Abendessen.

Unsere Besucherin ernahrt sich groBtenteils makrobiotisch, was
ich super spannend finde. Mit dieser Kiche hatte ich vorher
noch nie Beruhrung gehabt, aber seit ich sie kenne, wurde ich
schon ofter ganz lecker von ihr bekocht, unter anderem mit
einer Algenpfanne aus Arame-Algen. Klingt exotisch, oder?
Schmeckt absolut kostlich und ist eine wahre Umami-Bombe.
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Zum Nachtisch gab es dann meine improvisierten Apfel-Kase-
Tortchen mit Vollkornboden.
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Den Dinkel habe ich wie immer frisch gemahlen und fur die
Fullung genommen, was noch da war: eine Mischung aus Quark und
Joghurt, die aber unglaublich fluffig-cremig wurde.

Eigentlich wollte ich die Apfelscheiben aufeinander legen und
dann wie eine Rose aufrollen, aber entweder waren die Scheiben
noch nicht diinn genug oder die Apfel einfach zu sprdde, denn
sie zerbrachen einfach immer. Also habe ich aus den Scheiben
kleine Dreiecke geschnitten und sie in die Kasemasse gesteckt.
Und ich finde, das sieht auch sehr schon aus. =)





https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/04/Erdbeer-Tartelettes_BEARB-16.jpg

Fiir 12 Tortchen:
TEIG
200 g Dinkelvollkornmehl
(am besten frisch gemahlen)
100 g Butter, gewurfelt
40 g Rohrzucker
15 g Mohn
FULLUNG
150 g Sahnequark
250 g Joghurt 3,8 %
100 g Rohrzucker
25 g Starke
L TL Kurkuma
Abrieb von 2 Zitronen
Saft von 1 Zitrone
2 groRe Apfel

Fir den Teig alle Zutaten in eine Schissel wiegen und mit den
Handen zugig verkneten. Ein wenig Wasser zufugen, bis ein
homogener Teig entstanden ist. 12 Muffinfdormchen aus Silikon
auf ein Blech stellen oder am besten in die Mulden einer
Muffinform setzen. Man kann auch Papierformchen 1in die
Muffinmulden legen und den Teig da hinein drucken.

Jeweils ca. 30 g Teig (oder ein klein wenig mehr) in jedes
Formchen geben und mit den Fingern gleichmaRBig einen Boden und
den Rand (bis zum Rand der Form) formen.

Fir die FGllung alle Zutaten bis auf die Apfel in eine
Schiussel wiegen und mit dem Schneebesen grundlich verruhren.
Jeweils 1-2 EL der Masse in jedes Tortchen fullen, sodass noch
ein Rand frei ist.

Die Apfel waschen, vierteln, entkernen und dann langs in sehr
diunne Scheiben schneiden oder hobeln. Die Scheiben quer in
dreieckige Stucke schneiden und diese senkrecht kreisformig in
die Kasemasse stecken, sodass die Schale nach oben zeigt und
sie blumenartig aussehen.



Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und die fertig
gebastelten Apfeltortchen darin 35 Minuten backen. In den
Formen vollstandig abkihlen lassen, dann vorsichtig heraus
l0sen.
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Ich hoffe, ihr hattet ein ebenso genussvolles Wochenende und
seid gut in die neue Woche gestartet! Sie beginnt scheinbar
mit ein paar Regentagen, an denen man sich mal wieder mit
einem heillen Getrank, einem Stuck Geback und einem guten Buch
zuhause einkuscheln kann.

Habt genussvolle Tage!

Eure Judith

Zitronige Lemon Curd-Kekse
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Heute erfullt sich Naschkaters Wunsch: Es gibt mal wieder
etwas Zitroniges. Wann immer ich ihn frage, was ich backen
konnte, 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!

Der Teig ist sehr schnell und unkompliziert angeruhrt. Zwar
ist er etwas klebrig, aber mit zwei Teeloffeln lasst er sich
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super portionieren. Fur die zitronengelbe Farbe habe ich eine
Prise Kurkuma dazu gegeben — das Auge nascht ja mit. =)
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Fir 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 Schussel wiegen und
vermischen.

In einer groBeren Schissel die Butter mit dem Zucker cremig
rihren, dann Lemon Curd, Zitronenabrieb und Kurkuma
unterruhren. Den Mehlmix dazugeben, die Milch dazu wiegen und
alles zu einem homogenen Teig verrihren.

Zwei Bleche mit Backpapier belegen und bereit stellen. Den
Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

Mit zweli Teeloffeln mit etwas Abstand Haufchen auf die Bleche
setzen und zum Schluss mit einem 1leicht angefeuchteten
Loffelrucken etwas flach drucken. Den LOoffel fur jeden Keks
wieder in Wasser tauchen und kraftig abschutteln, dann klebt
auch nichts.

Die Kekse im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen, bis sie
leicht goldbraun werden.

Auf dem Blech etwas abkuhlen lassen, dann auf ein Gitter legen
und vollstandig abkihlen lassen.

Nach Belieben mit Puderzucker bestauben.
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Die Kekse sind unglaublich zitronig und machen mit ihrer
frohlich-gelben Farbe einfach gute Laune und Lust auf
Frihling, Sonne und Sommer.

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

Habt ein genussvolles Wochenende und macht es euch schon!

Eure Judith

Zitronen-Mandel-Schnitten vom
Blech mit Vollkornboden
(vegan)
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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
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.
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Also backte ich die Schnitten gestern noch einmal, mit noch
mehr Zitrone, einem Hauch Zitronengelb firs 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.
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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



