Luftige

Lavendel-Kekse
Nicht nur als Betthupferl... &

LR

@ Ca. 12 grofe Kekse

75 g Kokosol 1 TL Backpulver

40 g Kokosblitenzucker 2 gehaufte TL Lavendelbliten, getrocknet
1 Ei 1 Prise Salz

150 g Erdmandelmehl 0,5 TL Vanillepulver

Backofen auf 200°C Umluft vorheizen

Kokosol mit Kokosblitenzucker gut verriihren

Ei zugeben, ebenfalls gut verriihren

Erdmandelmehl, Backpulver, Lavendelbliten, Salz und Vanillepulver zufligen, zu einem Teig verkneten

& Zubereitung
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Jeweils1 gehduften Teeloffel Teig auf ein Backblech mit Backpapier geben, zu runden Keksen formen
(Tipp: einen Servierring verwenden); etwas Abstand zwischen den Keksen lassen, da sie in die Breite gehen

» Kekse 10 Minuten backen, bis sie goldgelb sind

» Lavendel-Kekse vollstdndig abkiihlen lassen, bevor sie vom Bleck genommen werden (sie sind warm sehr
weich)

! Tipp

Fur einen etwas festeren Teig 1 EL Flohsamenschalen in den Teig mit einarbeiten.

Betthupferl ohne Reue

Erdmandelmehl ist eine ausgezeichnete Quelle fir essenzielle Nahrstoffe, die fur die Bildung des
Schlafbotenstoffs Melatonin bendtigt werden.

Lavendel und Vanille beruhigen die Nerven und férdern das Einschlafen.



