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Rezept von Burgunde Uhlig

Kirschkugeln
vegan

 W E R K Z E U G E
Backpapier, Backblech, Kuchengitter

 Z U T A T E N
 100 g  Bio-Kokosöl 
 200 g  Dinkel-Vollkornmehl 
 75 g  Zucker, braun
  ca. 10 El  Bier
 50 g  Sauerkirschen, getrocknet

 Z U B E R E I T U N G
Backblech mit Backpapier auslegen.
Den Backofen auf 200 °C, Umluft 175 °C 
vorheizen. Kokosöl, Mehl, Zucker in 
 einer Rührschüssel mischen. Das Bier 
nach und nach zugeben, bis ein ge-
schmeidiger Teig entstanden ist. Den 
Teig mit den Händen durchkneten und 
zu 50 kleinen Kugeln formen (jede Kugel 
wiegt 8 bis 10 g). In die Mitte jeweils 
eine halbierte Kirsche drücken.

Das Blech in den vorgeheizten Ofen 
schieben und etwa 20 Minuten backen.
Kurz auf dem Blech abkühlen lassen und 
auf ein Kuchengitter zum Abkühlen legen.

Zutaten für 50 Stück

Mein Tipp

Wenn Sie keine getrockneten Kirschen bekommen, 
nehmen sie Rosinen oder klein geschnittene Back-
pflaumen.
Auch gut: halbierte Amarena kirschen in die Mitte drü-
cken, das macht die Kekse richtig saftig, aber auch viel 
süsser. Übrigens: Bio-Kokosöl 
hat eine feste Konsistenz wie Butter oder Margarine.




