
z 
„Koulourakia“ – Orangenkekse mit Olivenöl 

Ein Rezept von Nadia-Alexia Challah 

 

Zutaten (für 30 bis 40 Kekse): 

500 g Weizenmehl 

150 g Zucker 

150 ml mildes Olivenöl 

150 ml Orangensaft (frisch gepresst)          

1 Stange Vanille (Mark ausgekratzt) 

½ Orange Schalenabrieb  

1 TL Backpulver   

½ TL Natron 

1 Prise Salz   

3 EL Sesamsaat  

 

Tipps für weitere Zutaten: 

1 EL Brandy oder Cognac 

1 TL Zimt und/oder ½ TL Nelke 

 

Zubereitung: 

 

Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen und den Ofen auf 175 Grad erhitzen. Mehl mit 

dem Backpulver, Natron und einer Prise Salz in einer Schüssel vermengen. 

In einer weiteren Schüssel das Olivenöl mit dem Zucker für ein bis zwei Minuten auf höchster 

Stufe mit dem Handrührgerät mischen. Jetzt das Vanillemark, den Orangensaft sowie den 

Orangenabrieb hinzufügen und nochmals kurz mischen. 

 

Das Handrührgerät mit Knethaken ausstatten, das Mehl portionsweise zu dem Olivenöl mit 

dem Zucker geben und vermengen. Mit der letzten Portion Mehl mit den Händen weiter-

kneten. Sobald sich die Zutaten gemischt haben, mit dem Kneten aufhören, damit das 

Olivenöl nicht wieder aus dem Teig austritt. Der Teig sollte elastisch und nicht klebrig oder zu 

trocken sein. Ggf. noch etwas mehr Mehl oder Olivenöl hinzufügen. Jetzt können direkt die 

Kekse geformt werden. Der Teig benötigt keine Ruhezeit, denn auch dann kann das Olivenöl 

aus dem Teig austreten und den Teig brüchig machen. 

 

Von dem Teig eine walnussgroße Kugel abtrennen, einen Strang rollen und aus dem Strang 

einen kleinen Zopf oder Kringel legen. In einen kleinen Teller etwas Sesamsaat füllen. 

Nach Belieben einige Kekse mit der Oberseite in die Sesamsaat drücken und dann den Keks 

auf das Backblech legen. 

 

Die Kekse für etwa 15 bis 20 Minuten backen, aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen. 

 

Tipp: wer mag, kann Eigelb vor dem Backen auf die Kekse streichen, dann bekommen sie 

etwas Farbe, sind nun aber nicht mehr vegan! 

 


