Fiir ca. 50 Stiick

Teig
130 g Karotten

100 g Cashewkerne

150 g Butter mit
100 g Zucker

300 g Mehl

1 Prise Salz

1 Msp. Zimt gem.

1 Msp. Nelken gem.

Glasur

150 g Kuvertiire
50 ml Sahne
30 g Honig

waschen, schilen und fein reiben. Mit kochendem Wasser iibergief3en,
kurz stehen lassen und dann auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Vor
der Weiterverarbeitung gut ausdriicken.

in einem Mixer fein mahlen auf der 2. Einschubleiste von unten im
Backofen bei 180 Grad 6—8 min goldbraun rosten. Dann abkiihlen lassen.

in einer Schiissel glatt rithren und

dariiber sieben. Dann

sowie

und

zufiigen. Die ausgedriickten Karotten und die gemahlenen
Cashewkerne einarbeiten und alles zu einem glatten Teig
verkneten, dann mindestens 2 Stunden kaltstellen.

Den Teig danach portionsweise etwa 5 mm dick ausrollen und mit

verschiedenen Ausstechformen Kekse ausstechen. Auf Backbleche,
mit Backpapier ausgelegt, platzieren und im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad 12—-14 min backen. Auf einem Gitter abkiihlen lassen.

halbbitter, fein hacken.

und

in einem Topf autkochen. Den Topf vom Herd ziehen und die
Kuvertiire einriihren, bis sie geschmolzen ist.

Die Kekse zur Hélfte in die Glasur tauchen und auf einem Gitter
abtropfen lassen (damit nichts auf die Arbeitsflache tropft, Alufolie
unter das Gitter legen). In einer Blechdose zwischen Lagen von
Alufolie oder Pergamentpapier aufbewahren.
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