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NuUssieelrse

Dauer: 30 Min. Zubereitung, 15 Min. Backen

Zutaten fur 20 Kekse:

300 g Margarine

100 g Buchweizenmehl

100 g Hafermehl (glutenfrei)

350 g gemahlene Niisse nach Wahl
150 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

2 EL Sojamehl mit 4 EL Wasser verrihrt
1 Prise Salz

2 TL Backpulver

0,5 TL Lebkuchengewiirz

1TLZimt

3-4 Handvoll ganze Haselniisse

Den Backofen auf 150 bis 170 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mehl abwiegen und mit den trockenen Zutaten verriihren. Die
Margarine in einem kleinen ofenfesten Schalchen im heizenden Back-
ofen schmelzen und zu den Zutaten geben. Das Sojamehl anriihren und
hinzufliigen.

Mit zwei Essloffeln wie beim Falafelbacken kleine Haufchen formen und
auf ein Blech mit Backpapier geben. Zwischen den Keksen etwas
Abstand lassen, da die Kekse beim Backen auseinander gehen. Wer will,
kann nun noch auf jeden Keks eine ganze Haselnuss driicken. Die Kekse
etwa 15 Minuten backen und anschlieBend auf einem Kuchengitter ab-
kiihlen lassen. Nach dem Abkiihlen in Metalldosen aufbewahren.
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Zltronenlkelese

Dauer: 30 Min. Zubereitung, je Blech 12 bis 15 Min. Backen

Zutaten fir 25 Kekse:

150 g gemahlene Mandeln

150 g Buchweizenmehl

75 g Rohrzucker

1 Prise Salz

Saft und Schale einer unbehandelten Zitrone
5 EL Olivenol

3 EL Wasser

Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Mandeln mit dem Mehl, Zucker und Salz vermischen. AnschlieRend
den Saft, den Zitronenabrieb und das Ol hinzufiigen. Das Wasser unter-
mischen. Den Teig in Form einer Kugel mit einem Teller abgedeckt in der
Schiissel etwa eine Stunde im Kihlschrank kalt werden lassen.

Nun den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflaiche mit einem mit Mehl
bestaubten Nudelholz etwa zwei bis drei Millimeter dick ausrollen. Nach
Belieben mit einem umgedrehten Glas oder Ausstechformchen ausste-
chen und auf ein Blech mit Backpapier geben. Den Teig immer wieder
neu ausrollen und ausstechen, bis er aufgebraucht ist.

Die Kekse im Backofen bei 180 °C etwa 15 Minuten backen, je nachdem,
ob Sie sie eher weich oder etwas harter mogen.
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vanillekipferl

Dauer: 30 Min. Zubereitung, je Blech 12 bis 15 Min. Backen

Zutaten fir 40 Kekse:

150 g Buchweizenmehl

150 g Hafermehl (glutenfrei)
1 EL Maisstarke

150 g gemahlene Mandeln
125 g Zucker

1 Prise Salz

1 Vanilleschote

225 g weiche vegane Butter
3 EL Vanillezucker

30 g Puderzucker

Mehl, Mandeln, Starke, 75 g Zucker und eine Prise Salz verrihren. Die
Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vegane
Butter und Vanillemark zu den trockenen Zutaten geben. Mit dem Mixer
zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig in vier gleich grof3e Teile teilen.
Die Teigstiicke auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache zu etwa 1,5
cm dicken Rollen formen. In Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30
Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Teigrollen in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden, diese zu Kipferln
formen und auf die mit Backpapier belegten Bleche legen. Bei Umluft zu-
sammen und ohne nacheinander 12 bis 15 Minuten backen. Den Vanille-
und Puderzucker mit dem restlichen Zucker in einer Schiissel vermischen
und die Kipferl vorsichtig darin wenden und auskiihlen lassen. Nach dem
Abkuhlen in Metalldosen aufbewahren.
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Schokokekse mit Orange

Dauer: 30 Min. Zubereitung, 15 Min. Backen

Zutaten fur 50 Kekse:

125 g Margarine

90 g Buchweizenmehl

90 g Hafermehl (glutenfrei)

75 g Speisestrake

125 g Zucker

1 EL Sojamehl mit 2 EL Wasser verrihrt
1 Prise Salz

Schale einer unbehandelten Orange
100 g Schokostreusel

4 EL Kakao mit Backkakao 1:1 gemischt

Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mehl abwiegen und mit den trockenen Zutaten verriihren. Die
Margarine in einem kleinen ofenfesten Schalchen im heizenden Back-
ofen schmelzen und zu den Zutaten geben. Das Sojamehl anriihren und
hinzufiigen.

Mit zwei Essloffeln wie beim Falafelbacken kleine Haufchen formen und
auf ein Blech mit Backpapier geben. Zwischen den Keksen etwas
Abstand lassen, da die Kekse beim Backen auseinander gehen. Die Kekse
etwa 15 Minuten backen und anschliefend auf einem Kuchengitter ab-
kiihlen lassen. Nach dem Abkiihlen in Metalldosen aufbewahren.
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Flockenrekse

Dauer: 30 Min. Zubereitung, 15 Min. Backen

Zutaten fur 30 Kekse:

50 g Margarine

120 g Buchweizenflocken

2 EL Buchweizenmehl

2 EL Wasser

125 g Zucker

1 EL Sojamehl mit 2 EL Wasser verrihrt
1 Prise Salz

1 TL Backpulver

0,5 TL Lebkuchengewdirz

1TLZimt

Den Backofen 150 bis 170 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die trockenen Zutaten abwiegen und verrihren. Die

Margarine in einem kleinen ofenfesten Schalchen im heizenden Back-
ofen schmelzen und zu den Zutaten geben. Das Sojamehl anriihren und
hinzufiigen. Rihren, bis ein glatter Teig entstanden ist.

Mit zwei Essloffeln wie beim Falafelbacken kleine Haufchen formen und
auf ein Blech mit Backpapier geben. Zwischen den Keksen etwas
Abstand lassen, da die Kekse beim Backen auseinander gehen.

Die Kekse etwa 15 Minuten backen und anschlieRend auf einem Kuchen-

gitter abkihlen lassen. Nach dem Abkihlen in Metalldosen aufbewah-
ren.
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Z Lmtsterne

Dauer: 15 Min. Zubereitung, Ruhezeit 3-4h, 5 Min. Backen

Zutaten fur 20 Kekse:

200 g Haselnlisse, gemahlen

150 g Mandeln, gemahlen

200 g Zucker oder Puderzucker

1 EL Zitronensaft

1 EL Abrieb von einer unbehandelten Orange
2 TL Zimt

Guss:

3 EL Puderzucker
wenig Wasser

Alle Zutaten zu einem festen Teig verarbeiten und auf einem Backblech
mit Backpapier ausrollen, Sterne oder andere Formen ausstechen und so
lange fortfahren, bis der Teig aufgebraucht ist. Die Sterne nun auf dem
Backblech drei bis vier Stunden antrocknen lassen.

Die Kekse nun bei 250 °C etwa 4 Minuten backen und anschlieBend

auf einem Kuchengitter abkihlen lassen. Am nachsten Tag oder wenn
die Kekse gut abgekiihlt sind, den Puderzucker mit sehr wenig Wasser
verriihren und mit einem Silikonpinsel auftragen. Trocknen lassen und in
Metalldosen aufbewahren.
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Ap{etmufﬁ NS

Dauer: 25 Min. Zubereitung, 25 Min. Backen
Zutaten fiir 12 Stiick:

300 g Apfel nach Wahl

3 EL Sesam

150 g Buchweizenmehl

150 g gemahlene Mandeln

2 TL Backpulver

2x Eiersatz nach Wahl (Ich nehme Sojamehl mit Wasser verrihrt, auf
einen Essloffel Sojamehl 2 EL Wasser nehmen.)
60 g Rohrzucker

100 mi Ol

1 EL Vanille-Puddingpulver

200 g Sojajoghurt

Die Apfel schilen und raspeln. Die restlichen Zutaten abwiegen und mit
dem Schneebesen verriihren oder einem Loffel verrihren.

Den Ofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen, das Muffinblech
gut einfetten, am besten mit etwas Rapsol und einem Silikonpinsel.

Den Teig auf die Mulden verteilen und das Blech auf die zweite Schiene
von unten schieben. Die Muffins brauchen etwa 25 Minuten. Stabchen-
probe machen und eventuell etwas langer drin lassen.

Die Muffins etwas abkiihlen lassen und anschliefend vorsichtig aus den
Mulden l6sen. Auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

Wenn die Muffins gut abgekihlt sind, kann man sie noch mit etwas Zart-
bitterkuvertire verzieren. Dafiir die Kuvertire in einer kleinen beschich-
teten Pfanne vorsichtig schmelzen lassen und mit einem Silikonpinsel
gleichmaRig auf den Muffins verteilen, erharten lassen. Guten Appetit!
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