Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

EINE

MNUsSwURFEL

WERKZEUGE
Backpapier, Backblech, Kuchengitter,
eckige Backform 25 x 15 cm, Teigkarte

ZUTATEN
50g Weiche Butter
75 g Kokosbliitenzucker
100g Reines Mandelmus
150 g Dinkelmehl (Type 630)
50g gehackte Cashewkerne
1 Prise Meersalz
evtl. 1-2 El Rahm

ZUBEREITUNG

Die Backform mit Backpapier auslegen.
Backofen auf 180 °C, Umluft 160 °C
vorheizen. Butter, Kokosbliitenzucker,
Mandelmus, Mehl, die gehackten
Cashews und die Prise Meersalz in eine

Mein Tipp

Schiissel geben und zundchst mit den
Knethaken des Handriihrgerites zu
einem kriimeligen Teig vermischen. Auf
eine Arbeitsflache geben und mit den
Hinden zu einem Teig verarbeiten. Das
dauert ein bisschen, weil der Teig sehr
brockelig ist. Eventuell einen kleinen
Schuss Rahm zum besseren Verarbeiten
dazugeben. Den Teig in die vorbereitete
Form geben und gut festdriicken. Mit
einer Teigkarte oder einem Messer die
Wiirfel oder Stangen vorschneiden,
damit sie sich nach dem Backen gut
trennen lassen.

Die Form in den Backofen schieben und
alles 25 Minuten backen. Kurz abkiihlen
lassen und die vorgegebenen Wiirfel
oder Stangen in der Form durchschnei-
den. Den Kuchen auf einem Kuchen-
gitter ganz abkiihlen lassen. Vorsichtig
aus der Form nehmen, in die vorge-
schnittenen Formen (Stangen oder Wiir-
fel schneiden) und in einer Blechdose
aufbewahren.

Fiir etwa 50 Wiirfel oder 25 Stangen

Diese Kekse brauchen ein bisschen Geschick. Der Teig
ist weich und auch nach dem

Backen noch etwas fragil. Deshalb brauchen Sie Ge-
duld, bis die in der Form vorgeschnittenen Platzchen
ganz abgekiihlt sind und fest werden.

Aber ich garantiere Thnen:

Die Mihe lohnt sich. Sie schmecken einfach gottlich
durch die feine Karamellnote vom Kokosblitenzu-
cker!
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