Pinienkern-Kuchen
Außer Pinien und Feigenkakteen wächst in dem trockenen, wüstenhaften Klima im Südwesten der USA nicht viel. Deshalb freuten sich die Indianer immer auf die Pinienkernernte im Herbst und zogen dann in ganzen Scharen in die Wälder, um die nahrhaften kleinen Kerne zu sammeln. Sie zermahlten sie zu Mehl und buken sogar Kuchen daraus, die einen sehr leckeren, würzigen Geschmack haben.

[image: image1.png]


Was ihr dazu braucht:
150 g Pinienkerne

600 g Weizenvollkornmehl

8 EL Zucker

2 gehäufter TL Salz

8 TL Backpulver
120 g Butter (aus dem Kühlschrank)
4 Eigelb

ein paar Pinienkerne zum Verzieren 

1. Heizt den Backofen auf 180 Grad vor, und mahlt die Pinienkerne in einer Nussmühle. Dieses Pinienkernmehl gebt ihr zusammen mit dem Weizenmehl, dem Zucker, dem Salz und dem Backpulver in eine große Rührschüssel und fügt die Butter in kleinen Stücken hinzu.

2. Reibt eure Hände mit Mehl ein, verknetet die Zutaten in der Schüssel zu einem mehligen Teig, und gebt während des Knetens nach und nach 100 Milliliter Wasser dazu. Dann wird der Teig noch ein paar Minuten lang weitergeknetet und in eine mit Butter eingefettete Schüssel gelegt. Deckt ein Handtuch darüber, und lasst ihn 15 Minuten ruhen.

3. Jetzt nehmt ihr etwa hühnereigroße Portionen von dem Teig ab und rollt sie auf einem bemehlten Küchentisch zu runden, flachen Formen aus. Diese Teigfladen sollten etwa einen halben Zentimeter dick sein. An der Oberseite werden sie mit dem verquirlten Eigelb bepinselt, und dann könnt ihr zur Verzierung noch Muster aus Pinienkernen hineindrücken. Dadurch sehen die Kuchen nicht nur "echt indianisch" aus, sondern schmecken hinterher auch besser.

4. Fettet ein Backblech mit Butter ein, legt die Teigfladen darauf, und backt sie auf der mittleren Schiene ungefähr 20 Minuten im vorgeheizten Backofen. Danach könnt ihr sie gleich essen, denn direkt aus dem Ofen und noch warm sind sie am köstlichsten !

Die Zutaten ergeben ungefähr 10 Kuchen. Besonders gut schmecken sie zum Frühstück, wenn ihr sie in der Mitte auseinanderschneidet und mit Butter und Ahornsirup bestreicht. (Ahornsirup bekommt ihr im Reformhaus oder im Feinkostgeschäft; statt dessen könnt ihr aber auch Honig nehmen. )
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