(vangen-Inguwer-Kekse

Erﬁ/bt: ca. 40 Kekse

Zutaten:

115 g Butter, weich

130 g Kokoszucker

Abrieb von 1 B{'o—Omnﬂe

2EL Omnﬂensaft

Iwalnussgra{o’es Stiick /ngwer, fn’sch
1Ei gm"ﬁe L

200 4 Mandelmehl aus unﬁeschéi/ten
Mandeln, teilentélt

2EL Ffel'[wurze[stdrke

Zaéere/fug-

% TL Back/pu/ver
Yo TL Natron

1 Msp Salz

Vo TL Zimt

g;[asur;

27TL Erythrit-Puderzucker
etwas Omngensaft

1 Die Butter mit dem Kokoszucker schaung riihren. W dhrenddessen die Omnje waschen,

trocken zfu/yfen, die Schale abreiben und die Omnﬂe auspressen. Den /ngwer schilen und fez'n

Nun die restlichen Zutaten //uhzufugen und alles zu einem 6eschmeidgen 7215 verkneten.

Nun den Backofen auf 180 °C vorheizen und zwei Backbleche mit Backlpa/a/er auslegen.
Mit einem Keksport/om’erer (ich nehme einen COOA/@-SCOOF fdr 1 TL) den 725 auf das

Backblech setzen, dabei immer etwas Flatz zwischen den ﬁzgkuﬂe[n lassen. L/ede Kuge[ mit

reiben.
2 2 EL des Omnﬂensafts und das Ei unter die Butter—Zucker—M/schunﬂ riihren.
3.
4. Den ﬁlﬂ gut 1 Stunde im Kiihlschrank durchkiihlen lassen.
5.
6.
feuchten Héinden ein wenig ﬂacher driicken.
7. 12-15 Minuten backen. Dann etwas auskiihlen lassen.
8.

Fiir den Guss den Erythrit-Fuderzucker mit etwas Orangensaft anriitren und die

lauwarmen Kekse damit bestreichen. Dann vo//stdmd@ auskiihlen lassen und sFéiter n einer

Dose aufbewahren.



