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REZEPT FUR VEGANE SUSSKARTOFFEL-KEKSE

VEGANE SUSSKARTOFFEL-KEKSE

Schwierigkeitsgrad: unkompliziert

fur ca. 20 Stick | 60 Min. | plus
Abkiihlzeit

Zutaten

1 mittelgroRe SuRkkartoffel (ca. 250 g)

120 g gemahlene Walnusskerne

150 g Dinkelmehl Type 630 zzgl. etwas mehr
zum Bearbeiten

1 TL Weinstein-Backpulver

100 g SweetFamily Bio-Zucker

1/4 TL gemahlener Kardamom

% TL gemahlener Zimt

50-100 g Zartbitter-Kuvertire fur die

Verzierung

1/1

ZUBEREITUNG
120 2.3 14.6 5.5
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. SuRkartoffel schalen, waschen, in Stlcke
schneiden und in kochendem Wasser ca. 12-15
Minuten weich garen. AbgieBen, ausdampfen
lassen, mit einer Gabel fein zerdricken und
anschlieBend abklhlen lassen.

2. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160
°C Umluft) vorheizen. 200 g Sulkartoffelmus
abwiegen und mit Nussen, Mehl, Backpulver,
Zucker, Kardamom und Zimt zu einem glatten
Teig verrhren.

3. Teig mit bemehlten Handen (oder mit
Einmal-Handschuhen) zu 20 Kugeln formen.
Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen,
etwas flach dricken (ca. 5-6 cm @) und im
heillen Ofen ca. 15-20 Minuten goldbraun
backen.

4. Kekse herausnehmen und auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen. Kuvertlre grob
hacken, Uber einem heien Wasserbad
schmelzen. Kekse damit verzieren und
trocknen lassen. Bitte beachten: Die
Konsistenz der Kekse ist dank der SuRkartoffel
im Teig saftig und weich, nicht knusprig. In
einer luftdicht schlieBenden Dose
aufbewahren.

Tipps:

Statt mit SulBkartoffel kann der Teig auch mit
weich gegarten Méhren oder Kurbisfleisch
zubereitet werden.

Statt Dinkelmehl funktioniert der Teig auch

prima mit Weizenmehl Type 405 oder 550. Bei
Mehl mit hoherem Mahlgrad bei Bedarf wenig
Wasser zufligen, wenn der Teig zu trocken ist.
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