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Kurbiskekse

Zutaten fir 2 Blech:

200 g
2

150 g
150 g
5049
2509
2TL
1TL
1TL

1 Prise

Hokkaido-Kurbis

Eier

brauner Zucker

zimmerwarme Butter

gemahlene Nusse oder Kurbiskerne
Dinkelmehl

Backpulver

gemahlenen Ingwer

Zimt

Salz
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¥ Den Kurbis entkernen und samt der Schale im Rohr bei 170°C HeiBluft ca.

25 Minuten backen. Danach mit einem Purierstab purieren, sodass ein feines
Mus entsteht. Das KurbispUree abkuhlen lassen. Es sollte aus dem Kurbis ca.
150 g Puree entstehen.

Den Zucker und die Eier in einer Schussel ca. 2 Minuten schaumig schlagen,
die Butter hinzufugen und weiter aufschlagen. AnschlieBend das
Kurbispuree, die Gewulrze und das Salz unter den Teig mischen. Zum
Schluss noch die Nusse sowie das Mehl und das Backpulver in den Teig
ruhren.

Das Rohr auf 170°C HeiBluft vorheizen. Backpapier auf ein Blech geben. Aus
dem Teig mit befeuchteten Handen kleine Kugeln formen und leicht
andrucken. Zwischen den Keksen sollte ausreichend Abstand sein, da sie
leicht auseinanderlaufen.

Als Alternative zu den Gewulrzen kann auch ein Lebkuchengewlrz
verwendet werden. Die Haltbarkeit der Kekse ist aufgrund der weicheren
Konsistenz und dem Kurbispuree ca. 2 Wochen und sollten luftdicht
aufbewahrt und zugig verzehrt werden.

Viel SpaB beim Backen!
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