Power Kekse

Dauer: Mittel  Kategorie: Backrezepte Restlkiche Vegetarisch ~ Saison: Weihnachten  Fur:
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Zubereitung
1. Wer Uber einen guten Standmixer verfiigt, kann alle Zutaten auf einmal darin piirieren.

2. Ansonsten samtliche Zutaten klein hacken, raspeln und/oder zerdriicken und mit dem Purierstab oder auch den Handen
arbeiten.

3. Wenn der Teig zu klebrig ist, einfach etwas Mandelmehl dazugeben.

Statt Mandelmehl kann man auch Weizen- und Dinkelmehl einarbeiten.

4. Aus dem Teig kleine Kugeln formen und dann zu Talern zusammendriicken.

5. Bei 180° C (Umluft) ca. 15 - 20 Minuten backen.

6. Power Kekse Uberkihlen lassen.
7. Schokolade zusammen mit dem Ol im Wasserbad oder auf ganz niedriger Hitze schmelzen lassen. Kekse damit bestreichen

und mit passendem Topping (Pistazien, Nisse, Cranberries, etc.) garnieren.



Dieses Rezept ist perfekt um Reste zu verwerten. Sehr oft habe ich im Vorratsschrank angebrochene Packungen an Trockenfrichte,
Nusse oder Kokosflocken.
Variation 1: Zur Grundmischung die abgeriebene Orangenschale sowie den Orangensaft und die Kokosflocken dazugeben. Wenn die

Mischung zu flissig wird, noch etwas Mehl einarbeiten.

Variation 2: Kakao zur Mischung dazu geben. Zum Verzieren gehackte Pistazien daruberstreuen.
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