Vegane Nussecken
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40 g + 1 El Apfelmark

SCHON PROBIERT?

Vegane Nussecken

ZUTATEN fiir ca. 30 Stiick

170 g Mehl 150 g Zarthitterschokolade ----..
1Tl Backpulver (vegan)
130 g Zucker 1Tl Kokosdl
Salz
150 g vegane Butteralternative

AuBerdem:

Backpapier, tiefes
Backblech (ca. 20 x 28 cm)
3 El Aprikosen-Fruchtaufstrich

200 g Nusskerne (Walnuss-,
Mandel-, Haselnusskerne)

Mehl, Backpulver, 60 g Zucker, 1 Prise Salz vermischen. 70 g vegane
Butteralternative (in Stiickchen) und 40 g Apfelmark zugeben, alles
mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten, flach in die mit Back-
papier ausgelegte Form driicken. Teighoden mehrmals mit einer Gabel
einstechen, mit Aprikosen-Fruchtaufstrich bestreichen, ca. 15 Min.
kiihl stellen.

Nusskerne fein mahlen. Restliche Butteralternative (80 g) und Zucker
(70 g) in einem Topf schmelzen. Kurz kécheln lassen, dann gemahlene
Niisse, iibriges Apfelmark (1 El) und 1 El Wasser unterriihren, vom Herd
nehmen, ca. 5 Min. abkiihlen lassen.

Nussmasse auf dem Teighoden verteilen, im 180 Grad heiBen Ofen auf
mittlerer Schiene ca. 25 Min. backen, dann vollstandig auskiihlen lassen.
Kuchenplatte mit Backpapier vom Blech nehmen, 2 x langs, 4 x quer
in ca. 15 Quadrate, dann jeweils diagonal in ca. 30 kleine Dreiecke
schneiden. Schokolade in Stiicke brechen, mit Kokosdl iber dem heiBen
Wasserbad schmelzen. Nussecken jeweils mit den Spitzen eintauchen,
trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
KUHLZEITEN ca. 20 Min.
BACKZEIT ca. 25 Min.

TIPP AUS DER tegut... KOCHWERKSTATT

Ei-Alternativen

Fiir unseren veganen Teig
Ei-Ersatz verwendet. Alte
piiree, 1 El Soja-/Kicherer :
ein ,,Leinsamen-Ei“ nehmen: Dafil -
men mit 2 /2 El lauwarmem Wasser verrl

quellen lassen.

boden haben wir Apfelmark als
rnativ konnen Sie 40 8 Bananen-
bsenmehl (+ 2 EL Wasser) od.er

r 1 El geschrotete Leinsa-

hren, ca. 10 Min.

o siie Minis
« kostlich nussig

Von der Bohne bis zur Schokolade
Von der Schokoladen-Manufaktur
Meybona beziehen wir Tafelscho-
kolade fiir unsere Marke mit dem
tegut... Reinheitsversprechen. Sie
wird aus hochwertigen, nach
Fairtrade-Standards zertifizierten
Kakaobohnen fiir uns hergestellt.
Im Gegensatz zu vielen anderen
Produzent:innen, fithrt das
traditionsreiche Familienunter-
nehmen noch alle Verarbeitungs-
schritte, sogar das Résten der
Kakaobohnen, selbst durch.
Vegane Sorten sind Zartbitter
und Zartbitter-Orange.

tegut...
Kochwerkstatt

tegut... Rezepte
finden Sie hier.

tegut... Kundenbetreuung

0800/000 22 33
Mo.-Fr. 8-18 Uhr

ittel - tegut.com
ut... gute Lebensmittel - &
Fove with food - sabrmasue.dg
listin und Okotrophologin
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