Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Vegane Alfajores
Ein Rezept von Vegane Alfajores, am 23.04.2024
Zutaten
100 g Weizenmehl (Type 405) 150 g
1/2TL Backpulver 1 Prise
100 g weiche vegane Margarine 75¢
2EL Sojamilch 1EL
200 g Dulce de Leche (siehe Rezept-Tipp) 3EL
Backpapier fiir das Blech
Rezeptinfos

Maisstarke
Salz
Puderzucker
brauner Rum

Kokosflocken

PortionsgroRe Fir 16 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion

Ca. 170 kcal

Zubereitung

]_. Das Mehl mit Starke, Backpulver und Salz mischen. Die Margarine in einer Rihrschussel mit den Quirlen des
Handrlhrgerats glatt rithren. Den Zucker dazugeben und kurz weiterriihren, dann Sojamilch und Rum untermischen.

2. Die Mehlmischung zufligen und zunédchst mit dem Handriihrgerat unterriihren, dann alles mit den Handen zu einem
glatten Teig kneten. Den Teig zu einer Rolle (ca. 6 cm @) formen, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Std. im Kiihlschrank

kalt werden lassen.

3. Den Backofen auf 180° vorheizen. Von der Teigrolle mit einem scharfen Messer 32 ca. 5 mm dicke Scheiben abschneiden
und auf 2 Bogen Backpapier legen. Die Bogen nacheinander auf ein Backblech ziehen und die Kekse im Backofen (Mitte)
in zwei Portionen je 8-10 Min. backen (sie sollten noch hell sein). Die Kekse auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

4_ Die Dulce de Leche gut durchriihren. Die Hélfte der Platzchen damit bestreichen und die Gibrigen vorsichtig daraufsetzen.
Die Alfajores mit den Randern in Kokosflocken rollen und servieren. Sie schmecken frisch am besten.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/vegane-alfajores-75383
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