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Vorwort:

Sehr geehrte Leser und Leserinnen, willkommen zu unserem neuen kostenlosen
veganen Backbuch! Hier finden Sie eine Sammlung von késtlichen Rezepten, die Ihnen
in leicht verstandlicher Sprache ermdglichen, lhr eigenes Backparadies zu kreieren. Von
herzhaftem Brot Uber vielfaltige Brétchen bis hin zu verlockenden Kuchen und Torten — in
diesem Buch finden Sie eine reiche Auswahl an Backkreationen, die lhre Sinne
verwdhnen werden. Ob Sie ein erfahrener Backer sind oder gerade erst lhre ersten
Schritte in der Backwelt unternehmen, dieses kostenlose PDF - Buch bietet fir jeden
Geschmack und jeden Backlevel etwas. Von klassischem Roggen- und Weizenbrot bis
hin zu verfiihrerischen Torten wie dem Schwarzwalder-Kirsch-Meisterwerk, finden Sie
hier einfache und kreative Rezepte, die Ihnen das Wasser im Mund zusammenlaufen
lassen werden.

Tauchen Sie ein in die Welt die vegan "Backzauber in Glucksburg" Backstube mit
duftenden Roggenbrétchen, knusprigen Baguettes und saftigen Vollkornbroten aus
Deutschland und unseren Nachbarlandern. Oder verwdhnen Sie sich und Ihre Lieben mit
einer Vielzahl von Brétchen fur jeden Anlass - sei es ein gemutliches Fruhstuck, ein
entspannter Mittagssnack oder ein Picknick im Park. Wir haben auch an die Naschkatzen
gedacht und prasentieren Ihnen eine Auswahl an kdstlichen Kleingebacken, die jedes
Kaffeekranzchen zu einem Highlight machen. Von Pflaumenkuchen bis hin zu
Schillerlocken, hier findet jeder sein Lieblingssttickchen.

Erforschen Sie die Freuden des Backens, experimentieren Sie mit neuen Aromen und
kreieren Sie Kunstwerke, die nicht nur lhre Lieben verzaubern, sondern auch lhnen
selbst ein Geflhl der Erfillung bringen. Mit detaillierten Anleitungen und hilfreichen Tipps
maochten wir Sie auf Ihrem Backabenteuer begleiten und Ihnen das Vertrauen geben, Ihre
eigenen Backmeisterwerke zu erschaffen. Wir hoffen, dass Ihnen dieses kostenlose
vegane Backbuch Inspiration und Freude bereitet. Bringen Sie lhren Ofen zum Glihen
und lassen Sie sich von den herrlichen Diften und Geschmackern verzaubern. Geniellen
Sie die kleine Reise durch unsere Backwelt und lassen Sie Ihrer Kreativitat freien Lauf!

lhr Back-Enthusiast
Marcus Petersen -Clausen

von https://www.koche-nord.de
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5 Kornbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 405)
100 Gramm Haferflocken

100 Gramm Roggenflocken

100 Gramm Dinkelflocken

100 Gramm Gerstenflocken

100 Gramm Hirseflocken

1 Teeldffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)
350 Milliliter warmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer groRen Schiissel das Weizenmehl, Haferflocken, Roggenflocken, Dinkelflocken,
Gerstenflocken, Hirseflocken und Salz vermengen.

In einer separaten kleinen Schiissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
GielRen Sie die Hefemischung und das Pflanzendl in die Mehl - Schissel.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof} ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schiissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.
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Fortsetzung: 5 Kornbrot (vegan)

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie |hr geformtes 5-Kornbrot
darauf.

Decken Sie das Brot wieder mit einem Kichentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 35-40 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie kdénnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene 5-Kornbrot auf einem Gitterrost abkiihlen, bevor Sie es in
Scheiben schneiden und geniefen!
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Anisbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Allzweck Mehl (Typ 405 oder 550)
1 Packchen Trockenhefe

1 Teel6ffel Salz

2 Essloffel Zucker

1 Teelo6ffel gemahlener Anis

300 Milliliter warmes Wasser

3 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Olivendl oder Nussél)
Heizen Sie den Ofen auf 180°C vor.
Fetten Sie eine Kastenform leicht ein.

Mischen Sie die trockenen Zutaten:

Geben Sie das Mehl, die Trockenhefe, das Salz, den Zucker und den gemahlenen Anis in
eine grofe Schissel.

GielRen Sie das warme Wasser und das Pflanzenol in die Schissel zu den trockenen
Zutaten.

Mischen Sie die Zutaten gut mit einem Loffel. Dann kneten Sie den Teig auf einer leicht
bemehlten Flache fir etwa 10 Minuten, bis er glatt und elastisch ist.

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort flr etwa 1 Stunde aufgehen, bis er sich verdoppelt hat.

Nehmen Sie den Teig aus der Schussel und formen Sie ihn zu einem Laib. Legen Sie ihn
in die vorbereitete Kastenform.
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Fortsetzung: Anisbrot (vegan)

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen flr etwa 30-35 Minuten oder bis es goldbraun
ist.

Lassen Sie das Anisbrot in der Form fir etwa 10 Minuten abkihlen, bevor Sie es aus der
Form nehmen. Dann lassen Sie es auf einem Rost vollstandig abkihlen.

Unser Tipp:

Dieses kdstliche Anisbrot ist eine Eigenkreation von Marcus Petersen - Clausen von
Koche-Nord.de

Backzauber in Gliicksburg von Kéche-Nord.de, Seite: 7



Baguette (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 405)
1 Teeloffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)

300 Milliliter warmes Wasser

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer groRen Schissel das Weizenmehl und das Salz vermengen.

In einer separaten kleinen Schissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.

GiefRen Sie die Hefemischung in die Mehl - Schussel.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schiissel mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache in 2-3 gleich groflRe Teile teilen.

Formen Sie jedes Teigstlck zu einer langen, diinnen Baguetteform. Sie kdnnen die
Oberseite leicht einschneiden, um die typische Baguetteform zu erhalten.
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Fortsetzung: Baguette (vegan)

Legen Sie die Baguettes auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Decken Sie die Baguettes wieder mit einem Kichentuch ab und lassen Sie sie weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Backblech mit den Baguettes in den vorgeheizten Ofen und backen Sie
sie etwa 20-25 Minuten, bis sie eine goldbraune Kruste haben.

Sie konnen prifen, ob die Baguettes fertig sind, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Sie
sollten hohl klingen.

Lassen Sie die gebackenen Baguettes auf einem Gitterrost abkihlen, bevor Sie sie in
Scheiben schneiden und genielRen!
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Bauernbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 1050)
1 Teeloffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)
300 Milliliter warmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und Ilhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer grofden Schussel das Weizenmehl und das Salz vermengen.
In einer separaten kleinen Schiissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Das Hefewasser zur Mehlmischung gieRen und das Pflanzendl hinzufligen.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schiissel mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.
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Fortsetzung: Bauernbrot (vegan)

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie Ihr geformtes Brot
darauf.

Decken Sie das Brot wieder mit einem Kichentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-35 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie kdénnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Brot auf einem Gitterrost abkuihlen, bevor Sie es in Scheiben
schneiden und servieren!
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Belgisches Cougnou oder La Mére Noél

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl

75 Gramm Zucker

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)

250 Milliliter Pflanzendrink (zum Beispiel Hafermilch)
60 Gramm pflanzliche Margarine

1 Prise Salz

Auferdem:

ein paar Rosinen oder Schokoladenstiickchen flr die Dekoration (optional)

In einer kleinen Schiissel die Trockenhefe mit 2 Essloffeln des Pflanzendrinks und einer
Prise Zucker vermengen. Lassen Sie die Mischung etwa 10 Minuten ruhen, bis sie
schaumt.

In einer groRen Schiissel das Mehl, den restlichen Zucker und eine Prise Salz
vermengen. Figen Sie die aktivierte Hefe, den Pflanzendrink und die pflanzliche
Margarine hinzu.

Kneten Sie den Teig etwa 5-7 Minuten lang auf einer leicht bemehlten Oberflache, bis er
glatt und elastisch ist. Falls der Teig zu klebrig ist, kbnnen Sie etwas Mehl hinzuflgen.

Legen Sie den Teig zurlck in die Schissel, bedecken Sie sie mit einem sauberen
Geschirrtuch und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang
aufgehen, bis er sich verdoppelt hat.
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Fortsetzung: Belgisches Cougnou oder La Mére Noél

Teilen Sie den aufgegangenen Teig in zwei Teile. Formen Sie einen Teil zu einem runden
Laib, der den Koérper von La Mére Noél darstellt, und formen Sie den anderen Teil zu
einem langlichen Laib, der den Kopf und die Arme darstellt. Verzieren Sie den Kopf mit
Rosinen oder Schokoladenstickchen, um Gesichtszige zu formen.

Heizen Sie Ihren Ofen auf 180°C vor und backen Sie die Brote etwa 25-30 Minuten lang,
bis sie goldbraun sind.

Lassen Sie La Mére Noél und den Korper auf einem Rost abkuhlen.

Schneiden Sie das Brot in Scheiben und servieren Sie es mit einem leckeren Aufstrich
oder Marmelade.
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Belgisches Luikse Wafels (vegan)

Menge: 4 - 6 Portionen

250 Gramm Weizenmehl (Typ 405 oder 550)

7 Gramm Trockenhefe

125 Milliliter Pflanzendrink (zum Beispiel Sojamilch)
60 Gramm pflanzliche Margarine

50 Gramm Zucker

eine Prise Salz

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker (eventuell)

100 Gramm grobe Perlzucker Stlicke (zur Not kénnen Sie groben Kandiszucker
verwenden)

In einer kleinen Schissel die Trockenhefe mit 2 Essloffeln des Pflanzendrinks und einer
Prise Zucker vermengen. Lassen Sie die Mischung etwa 10 Minuten ruhen, bis sie
schaumt.

In einer groRen Schiissel das Weizenmehl, den restlichen Zucker und eine Prise Salz
vermengen. Fugen Sie die aktivierte Hefe, den Pflanzendrink, die pflanzliche Margarine
und den optionalen Vanilleextrakt oder Vanillezucker oder Vanillezucker hinzu.

Kneten Sie den Teig etwa 5-7 Minuten lang auf einer leicht bemehlten Oberflache, bis er
glatt und elastisch ist.

Legen Sie den Teig zuruck in die Schussel, decken Sie sie mit einem sauberen
Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang
aufgehen, bis er sich verdoppelt hat.
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Fortsetzung: Belgisches Luikse Wafels (vegan)

Wenn der Teig aufgegangen ist, fligen Sie die Perlzucker Stlicke hinzu und kneten Sie
den Teig vorsichtig, um die Stlicke gleichmaRig zu verteilen.

Heizen Sie Ihr Waffeleisen vor und fetten Sie es leicht ein. Formen Sie kleine Portionen
des Teigs zu Kugeln und legen Sie sie in das Waffeleisen. Backen Sie die Waffeln geman
den Anweisungen lhres Waffeleisens, bis sie goldbraun und knusprig sind.

Servieren Sie die Luikse Wafels warm, vielleicht mit etwas Puderzucker oder Obst nach
Belieben.
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Belgisches Pain de Campagne (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550 oder 812)
300 Milliliter lauwarmes Wasser

7 Gramm Trockenhefe

1 Teeldffel Zucker

1 Teel6ffel Salz

2 Essloffel Olivendl (oder ein anderes Pflanzendl)

In einer kleinen Schissel die Trockenhefe mit 2 Essléffeln des lauwarmen Wassers und 1
Teeloffel Zucker vermengen. Lassen Sie die Mischung etwa 10 Minuten ruhen, bis sie
schaumt.

In einer groRen Schissel das Weizenmehl und 1 Teel6ffel Salz vermengen. Flgen Sie
die aktivierte Hefe, das restliche lauwarme Wasser und 2 Essloffel Pflanzendl hinzu.
Rihren Sie alles gut um, bis ein Teig entsteht.

Kneten Sie den Teig etwa 5-7 Minuten lang auf einer leicht bemehlten Oberflache, bis er
glatt und elastisch ist.

Legen Sie den Teig zurick in die Schissel, decken Sie sie mit einem sauberen
Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang
aufgehen, bis er sich verdoppelt hat.

Heizen Sie Ihren Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Belgisches Pain de Campagne (vegan)

Nehmen Sie den aufgegangenen Teig aus der Schissel und formen Sie ihn zu einem
runden Laib. Sie kdnnen ihn leicht bemehlen, um das Formen zu erleichtern.

Legen Sie den geformten Laib auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech. Backen
Sie das Brot etwa 30-35 Minuten lang bei 220°C, bis es goldbraun ist und hohl klingt,
wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das Pain de Campagne auf einem Rost abkihlen, bevor Sie es anschneiden
und servieren.
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Belgisches Pain d'Epi (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)
10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

1 Essloffel Olivendl

etwas Mehl zum Bestduben

ein wenig zusatzliches Wasser

Zuerst mussen Sie die Hefe aktivieren. Nehmen Sie eine kleine Schissel und geben Sie
die Trockenhefe hinein. Fligen Sie 2 Essl6ffel vom lauwarmen Wasser hinzu und rihren
Sie es gut um. Lassen Sie die Mischung etwa 10 Minuten ruhen, bis sie schaumt.

In einer groRen Schiissel das Weizenmehl und das Salz vermengen. Dann die
Hefemischung und das restliche lauwarme Wasser hinzufiigen. Rihren Sie alles gut um,
bis ein Teig entsteht.

Flgen Sie das Olivendl hinzu und kneten Sie den Teig etwa 5-7 Minuten lang auf einer
leicht bemehlten Oberflache, bis er glatt und elastisch ist.

Legen Sie den Teig zuruck in die Schussel, decken Sie sie mit einem sauberen
Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang
aufgehen, bis er sich verdoppelt hat.

Heizen Sie lhren Ofen auf 220 Grad Celsius vor. Wenn lhr Ofen einen Pizzastein hat,
legen Sie ihn in den Ofen und lassen Sie ihn ebenfalls aufheizen.
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Fortsetzung: Belgisches Pain d’Epi (vegan)

Teilen Sie den aufgegangenen Teig in 2 gleichgrolie Teile. Formen Sie jeden Teil zu
einem langlichen Laib. Verleihen Sie jedem Laib die Form eines Ahrenblattes, indem Sie
mit einer Schere die Rander der Laibe in Abstanden einschneiden.

Wenn Sie einen Pizzastein benutzen, kdnnen Sie die Laibe direkt darauf legen.
Andernfalls legen Sie sie auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Reduzieren Sie die Ofentemperatur auf 200°C und schieben Sie das Brot in den Ofen.
Backen Sie es etwa 25-30 Minuten lang, bis es goldbraun ist, und holen Sie es dann aus
dem Ofen.

Lassen Sie das Pain d'Epi auf einem Rost abklhlen, bevor Sie es anschneiden und
servieren.
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Belgisches Pain d'Epi (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)
10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

1 Essloffel Olivendl

etwas Mehl zum Bestduben

ein wenig zusatzliches Wasser

Zuerst mussen Sie die Hefe aktivieren. Nehmen Sie eine kleine Schissel und geben Sie
die Trockenhefe hinein. Fligen Sie 2 Essl6ffel vom lauwarmen Wasser hinzu und rihren
Sie es gut um. Lassen Sie die Mischung etwa 10 Minuten ruhen, bis sie schaumt.

In einer groRen Schiissel das Weizenmehl und das Salz vermengen. Dann die
Hefemischung und das restliche lauwarme Wasser hinzufiigen. Rihren Sie alles gut um,
bis ein Teig entsteht.

Flgen Sie das Olivendl hinzu und kneten Sie den Teig etwa 5-7 Minuten lang auf einer
leicht bemehlten Oberflache, bis er glatt und elastisch ist.

Legen Sie den Teig zuruck in die Schussel, decken Sie sie mit einem sauberen
Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang
aufgehen, bis er sich verdoppelt hat.

Heizen Sie Ihren Ofen auf 220°C vor. Wenn lhr Ofen einen Pizzastein hat, legen Sie ihn
in den Ofen und lassen Sie ihn ebenfalls aufheizen.
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Fortsetzung: Belgisches Pain d’Epi (vegan)

Teilen Sie den aufgegangenen Teig in 2 gleichgrolie Teile. Formen Sie jeden Teil zu
einem langlichen Laib. Verleihen Sie jedem Laib die Form eines Ahrenblattes, indem Sie
mit einer Schere die Rander der Laibe in Abstanden einschneiden.

Wenn Sie einen Pizzastein benutzen, kdnnen Sie die Laibe direkt darauf legen.
Andernfalls legen Sie sie auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Reduzieren Sie die Ofentemperatur auf 200°C und schieben Sie das Brot in den Ofen.
Backen Sie es etwa 25-30 Minuten lang, bis es goldbraun ist, und holen Sie es dann aus
dem Ofen.

Lassen Sie das Pain d'Epi auf einem Rost abklhlen, bevor Sie es anschneiden und
servieren.
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Belgisches Stoofstraatse Brood (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)
10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

1 Essloffel Olivendl

etwas Mehl zum Bestauben

In einer kleinen Schissel die Trockenhefe mit 2 Essloffeln des lauwarmen Wassers
vermengen. Lassen Sie die Mischung etwa 10 Minuten ruhen, bis sie schaumt.

In einer grofRen Schiissel das Weizenmehl und das Salz vermengen. Fiigen Sie die
aktivierte Hefe, das restliche lauwarme Wasser und das Olivendl hinzu. Rihren Sie alles
gut um, bis ein Teig entsteht.

Kneten Sie den Teig etwa 5-7 Minuten lang auf einer leicht bemehlten Oberflache, bis er
glatt und elastisch ist.

Legen Sie den Teig zuruck in die Schissel, decken Sie sie mit einem sauberen
Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang
aufgehen, bis er sich verdoppelt hat.

Heizen Sie Ihren Ofen auf 220°C vor. Wenn Sie einen Pizzastein haben, legen Sie ihn in
den Ofen und lassen Sie ihn ebenfalls aufheizen.
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Fortsetzung: Belgisches Stoofstraatse Brood (vegan)

Teilen Sie den aufgegangenen Teig in zwei gleichgroRe Teile. Formen Sie jeden Teil zu
einem langlichen Laib oder einer runden Form, je nachdem, welche Form Sie
bevorzugen.

Wenn Sie einen Pizzastein verwenden, kdnnen Sie die Laibe direkt darauf legen.
Andernfalls legen Sie sie auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech. Reduzieren Sie
die Ofentemperatur auf 200 Grad Celsius und schieben Sie das Brot in den Ofen. Backen
Sie es etwa 25-30 Minuten lang, bis es goldbraun ist.

Lassen Sie das Stoofstraatse Brood auf einem Rost abkiihlen, bevor Sie es anschneiden
und servieren.
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Belgisches Tijgerbrood (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)
300 Milliliter lauwarmes Wasser

7 Gramm Trockenhefe

1 Teeldffel Zucker

1 Teeldffel Salz

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

Fir das Tijger Muster:
2 Essloffel Kakaopulver (ungesuifdt)
2 Essloffel Pflanzendl

eine Prise Salz

In einer kleinen Schissel die Trockenhefe mit 2 Essloffeln des lauwarmen Wassers und 1
Teeldffel Zucker vermengen. Lassen Sie die Mischung etwa 10 Minuten ruhen, bis sie
schaumt.

In einer groRen Schiissel das Weizenmehl und 1 Teel6ffel Salz vermengen. Fligen Sie
die aktivierte Hefe, das restliche lauwarme Wasser und 2 Essloffel Pflanzendl hinzu.
Rihren Sie alles gut um, bis ein Teig entsteht.

Kneten Sie den Teig etwa 5-7 Minuten lang auf einer leicht bemehlten Oberflache, bis er
glatt und elastisch ist.

Legen Sie den Teig zuruck in die Schussel, decken Sie sie mit einem sauberen
Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang
aufgehen, bis er sich verdoppelt hat.
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Fortsetzung: Belgisches Tijgerbrood (vegan)

In einer kleinen Schiissel das Kakaopulver, 2 Essléffel Pflanzendl und eine Prise Salz
vermengen, um das Tijger Muster herzustellen.

Teilen Sie den Teig in zwei Halften. Dricken Sie jedes Teigstlck flach und breiten Sie das
Tijger Muster gleichmalig darauf aus. Falten Sie den Teig Uber das Muster und kneten
Sie ihn leicht, um das Muster zu verteilen.

Legen Sie die Teiglinge auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech. Decken Sie sie
mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie sie weitere 30 Minuten ruhen.
Heizen Sie lhren Ofen auf 220°C vor. Backen Sie das Brot etwa 20-25 Minuten, bis es
goldbraun und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das Tijger Brood auf einem Rost abkuhlen, bevor Sie es anschneiden und
servieren.
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Belgisches West-Vlaams Desembrood (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

300 Milliliter lauwarmes Wasser

100 Gramm aktiver Sauerteigansatz (vegan)
10 Gramm Salz

etwas Mehl zum Bestauben

Wenn Sie noch keinen aktiven Sauerteigansatz haben, kénnen Sie zuerst 100 g Mehl
und 100 ml Wasser in einem Einmachglas mischen. Lassen Sie das Gemisch an einem
warmen Ort 24 Stunden lang stehen, bis es zu garen beginnt. Sobald es Blasen bildet, ist
Ihr Sauerteig bereit.

In einer groRen Schissel das Weizenmehl, den aktiven Sauerteig, das lauwarme Wasser
und das Salz vermengen. Rihren Sie alles gut um, bis ein Teig entsteht. Der Teig wird
klebrig sein, das ist normal. Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Geschirrtuch
ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 12 Stunden lang ruhen. Der Teig
wird wahrend dieser Zeit aufgehen und Blasen bilden.

Heizen Sie lhren Ofen auf 220 Grad Celsius vor. Sie kénnen auch einen gusseisernen
Topf mit Deckel vorheizen, in dem Sie das Brot backen werden. Bestauben Sie eine
saubere Arbeitsflache mit Mehl und legen Sie den Teig darauf. Falten Sie den Teig
vorsichtig ein paar Mal, um ihm Form zu geben. Legen Sie den Teig in den gusseisernen
Topf, wenn Sie einen verwenden.

Wenn Sie keinen gusseisernen Topf verwenden, kdnnen Sie das Brot auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech backen. Backen Sie das Brot etwa 30-40 Minuten
lang bei 220 Grad Celsius (mit Deckel, wenn im Topf) und dann weitere 15-20 Minuten
bei 200 Grad Celsius ohne Deckel. Das Brot sollte goldbraun und knusprig sein. Lassen
Sie das West-VIaams Desembrood auf einem Rost abkulihlen, bevor Sie es anschneiden
und geniellen.
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Chilibrot (vegan)

Menge: 1 Laib

240 - 250 Gramm Mehl (am besten Allzweckmehl)
1 Essloffel Backpulver

1 Teel6ffel Salz

1 Teel6ffel Chilipulver (je nach Geschmack)

60 - 70 Gramm gehackte griine Chilis (mild oder scharf, je nachdem, wie scharf Sie es
mogen)

75 Gramm gehackte rote Paprika

90 - 95 Gramm Maiskoérner (aus der Dose oder frisch)

240 Milliliter Pflanzenmilch (zum Beispiel Mandel- oder Sojamilch)
1 Essloffel Essig (zum Beispiel Apfelessig)

60 Milliliter pflanzliches Ol (zum Beispiel Olivendl oder Rapsdl)

Heizen Sie lhren Backofen auf 180°C vor und legen Sie eine Brotform (ungefahr 23 cm x
13 cm) mit Backpapier aus.

In einer groRen Schiissel vermengen Sie das Mehl, das Backpulver, das Salz und das
Chilipulver.

Geben Sie die gehackten griinen Chilis, die gehackte rote Paprika und die Maiskdrner in
die Schussel und ruhren Sie alles gut um.

In einer kleinen Schussel vermengen Sie die Pflanzenmilch mit dem Essig und lassen es
kurz stehen. Dadurch entsteht eine Art Ersatz fur Buttermilch, der das Brot fluffig macht.
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Fortsetzung: Chilibrot (vegan)

GieRen Sie die Pflanzen - Milchmischung und das pflanzliche Ol (iber die trockenen
Zutaten und rihren Sie, bis ein gleichmaliger Teig entsteht.

GielRen Sie den Teig in die vorbereitete Backform und streichen Sie ihn glatt.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen fur etwa 30-35 Minuten oder bis es goldbraun
ist. Sie konnen mit einem Zahnstocher in die Mitte des Brots stechen, um sicherzustellen,
dass es durchgebacken ist — wenn der Zahnstocher sauber herauskommt, ist das Brot
fertig.

Lassen Sie das Chilibrot etwa 10 Minuten in der Form abkuihlen, bevor Sie es aus der
Form nehmen und auf einem Rost vollstandig auskihlen lassen.
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Déanisches Hvedebrad (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Type 550)
300 Milliliter Wasser

7 Gramm Trockenhefe

10 Gramm Salz

1 Essléffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivendl)

In einer kleinen Schiissel das Wasser und die Trockenhefe vermengen. Lassen Sie es
etwa 5 Minuten stehen, bis sich Blasen bilden.

In einer grofden Schussel das Weizenmehl und das Salz vermengen. Gielen Sie die
Hefe-Wasser-Mischung und das Pflanzendl in die Schissel mit dem Mehl. Kneten Sie
alles gut durch, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Bedecken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Heizen Sie Ihren Ofen auf 220 Grad Celsius vor. Formen Sie den Teig zu langlichen
Brotchen oder einem Laib, je nachdem, wie Sie Ihr Hvedebrad bevorzugen.

Backen Sie die Brotchen oder den Laib im vorgeheizten Ofen etwa 20-25 Minuten lang
oder bis sie goldbraun und fest sind. Lassen Sie das Hvedebrgd auf einem Rost
vollstandig abkuhlen, bevor Sie es geniel3en.

Unsere Tipps:

Das vegane danische Hvedebrgd eignet sich perfekt als Beilage zu verschiedenen
Gerichten oder fur Frihstlick Sandwiches.
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Déanisches Knakbred (vegan)

Menge: 1 Laib

200 Gramm Weizenvollkornmehl
50 Gramm Haferflocken

50 Gramm Leinsamen

50 Gramm Sonnenblumenkerne
50 Gramm Kdurbiskerne

1 Teeloffel Salz

250 Milliliter Wasser

Heizen Sie Ihren Ofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer grofRen Schissel das Weizenvollkornmehl, Haferflocken, Leinsamen,
Sonnenblumenkerne, Kurbiskerne und Salz vermengen.

GiefRen Sie nach und nach das Wasser in die Schussel und ruhren Sie die Mischung, bis
ein Teig entsteht. Der Teig sollte nicht zu klebrig sein, daher kann es sein, dass Sie nicht
die gesamte Wassermenge bendtigen.

Legen Sie ein Backpapier auf ein Backblech.

Den Teig gleichmafig auf dem Backpapier ausrollen. Verwenden Sie ein Nudelholz, um
den Teig dunn auszurollen. Je dinner, desto knuspriger wird das Knaekbrad.
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Fortsetzung: Danisches Knaekbrad (vegan)

Mit einem Messer oder einem Teigrad das ausgerollte Teigstlick in Quadrate oder
Rechtecke schneiden.

Das Backblech in den vorgeheizten Ofen schieben und das Knaekbrgd etwa 20-25
Minuten backen oder bis es knusprig und goldbraun ist.

Das gebackene Knaekbragd aus dem Ofen nehmen und auf einem Rost vollstandig
abkuhlen lassen.

Sobald das Knaekbrgd abgekuhlt ist, kdnnen Sie es in Stlicke brechen und geniel3en.

Unsere Tipps:

Das kostliche vegane Knaekbragd aus Danemark ist perfekt als Snack, zum Dippen oder
als Beilage zu Aufstrichen und Suppen geeignet.
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Déanisches Rugbrad (vegan)

Menge: 1 Laib

250 Gramm Roggenmehl (Typ 1150 oder Type 997)

250 Gramm Weizenvollkornmehl (Type 1050 oder Type 812)
250 Milliliter Wasser

1 Teelodffel Salz

1 Teel6ffel Zucker

1 Teeldffel Brotgewlrz (Kimmel und Fenchel sind beliebt)

1 Teeloffel Apfelessig

In einer grofRen Schiissel das Roggenmehl und Weizenvollkornmehl vermengen.

In einer separaten Schiissel das Wasser, Salz, Zucker, Brotgew(rz und Apfelessig
vermengen. Rihren Sie die Mischung gut um.

GielRen Sie die flissige Mischung in die Schussel mit dem Mehl. Kneten Sie alles gut
durch, bis ein Teig entsteht.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte
Kastenform.

Mit einer Gabel einige Lécher in den Teig stechen, damit er gleichmafig backt.

Bedecken Sie die Form mit einem sauberen Geschirrtuch und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er sein Volumen vergréRert hat.
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Fortsetzung: Danisches Rugbred (vegan)

Heizen Sie Ihren Ofen auf 180 Grad Celsius vor.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 45-50 Minuten lang oder bis es fest ist
und eine harte Kruste bildet.

Lassen Sie das Brot auf einem Rost vollstdndig abkihlen, bevor Sie es anschneiden.

Unsere Tipps:

Das danische Rugbrad eignet sich gut fir Sandwiches oder als Beilage zu Suppen und
Salaten.

Backzauber in Gliicksburg von Koche-Nord.de, Seite: 33



Danisches Tvebak (vegan)
Menge: 1 Laib

200 Gramm Weizenmehl (Type 550)
75 Gramm Zucker

1 Teel6ffel Vanillezucker

75 Milliliter Wasser

1 Teeloffel Backpulver

eine Prise Salz

Heizen Sie lhren Ofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer grofden Schussel das Weizenmehl, Zucker, Vanillezucker und eine Prise Salz
vermengen.

In einer separaten kleinen Schiissel das Backpulver im Wasser auflésen.

Gielden Sie die aufgeldste Backpulvermischung in die Schissel mit den trockenen
Zutaten.

Kneten Sie die Zutaten zu einem Teig.

Rollen Sie den Teig auf einer leicht bemehlten Oberflache zu einem langen, diinnen
Strang.

Schneiden Sie den Strang in etwa 1 cm dicke Stiicke.
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Fortsetzung: Danisches Tvebak (vegan)

Legen Sie die Teigstlicke auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Tvebak im vorgeheizten Ofen etwa 10-12 Minuten lang oder bis sie
goldbraun sind.

Lassen Sie die Tvebak auf einem Rost vollstandig abkuhlen.

Unsere Tipps:

Das kostliche vegane danische Tvebak eignet sich hervorragend als knuspriger Snack
oder zum Eintauchen in Kaffee oder Tee.
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Dinkel Vollkornbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Dinkel-Vollkornmehl

1 Teeloffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)
300 Milliliter warmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer grofden Schussel das Dinkel-Vollkornmehl und das Salz vermengen.
In einer separaten kleinen Schiissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Gielden Sie die Hefemischung und das Pflanzendl in die Mehlschissel.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schiissel mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.
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Fortsetzung: Dinkel Vollkornbrot (vegan)

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie Ihr geformtes Brot
darauf.

Decken Sie das Brot wieder mit einem Klchentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-35 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie kdénnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Dinkel-Vollkornbrot auf einem Gitterrost abkihlen, bevor Sie
es in Scheiben schneiden und servieren!
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Fitnessbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

250 Gramm Vollkornmehl (Weizen oder Dinkel)
250 Gramm Haferflocken

50 Gramm Sonnenblumenkerne

50 Gramm Leinsamen

1 Teeldffel Salz

1 Packchen Backpulver

400 Milliliter warmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 180 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer groRen Schiissel das Vollkornmehl, Haferflocken, Sonnenblumenkerne,
Leinsamen, Salz und Backpulver vermengen.

GielRen Sie das warme Wasser und das Pflanzendl in die Schiissel.

Ruhren Sie alle Zutaten gut zusammen, bis ein dicker Teig entsteht.

Lassen Sie den Teig in der Schussel etwa 10 Minuten ruhen, damit die Haferflocken und
Samen FlUssigkeit aufnehmen kdénnen.
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Fortsetzung: Fitnessbrot (vegan)

Legen Sie den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack. Sie kénnen es
auch in eine Brotform legen, wenn Sie eine haben.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 45-50 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie kdénnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Fitnessbrot auf einem Gitterrost abkiihlen, bevor Sie es in
Scheiben schneiden und servieren!
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Fladenbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

2 Tassen Weizenmehl (Typ 405)
1 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Backpulver

3/4 Tasse warmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben.

In einer grofRen Schiissel das Weizenmehl, Salz und Backpulver vermengen.
Flgen Sie das warme Wasser und das Pflanzendl hinzu.

Kneten Sie die Zutaten gut, bis ein weicher Teig entsteht. Wenn der Teig klebrig ist, fligen
Sie etwas mehr Mehl hinzu.

Bedecken Sie die Schissel mit einem sauberen Kiichentuch und lassen Sie den Teig 30
Minuten ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen.

Heizen Sie eine Pfanne ohne Fett auf mittlerer Hitze vor.

Teilen Sie den Teig in kleine Portionen und formen Sie daraus flache Fladen. Sie kénnen
den Teig mit den Handen oder einem Nudelholz ausrollen.

Legen Sie die Fladen in die heile Pfanne und backen Sie sie, bis sie auf der Unterseite
goldbraun sind (ca. 2-3 Minuten).

Drehen Sie die Fladen um und backen Sie die andere Seite ebenfalls goldbraun. Lassen
Sie die gebackenen Fladenbrote kurz abkihlen und geniel3en Sie sie am besten frisch
und warm.
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Flensburger Westufer-Knoblauch-Brot (vegan)

Menge: 1 Brot

1000 Gramm Maismehl

1 Wiurfel Hefe (oder 2 Tltchen Trockenhefe)
1 Essloffel Krautersalz

0.5 Liter kalte (!) Mandelmilch

100 - 150 Gramm Margarine

7 Gramm Ei-Ersatz (von RUF)

50 Milliliter Mineralwasser

3 Essloffel Salatkrauter

11 - 15 Knoblauchzehen

Fullen Sie als erstes den Ei-Ersatz in eine kleine Schissel und verrihren Sie ihn

mit dem Mineralwasser (mit einer Gabel geht das am besten).

Dann sieben Sie das Mehl in eine grélere Schiissel, geben die restlichen Zutaten dazu
und kneten alle Zutaten mit den Handen zusammen. Danach decken Sie die Schiissel
mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen den Teig an einem warmen Ort etwa 45
Minuten abgedeckt gehen. Nach der Ruhezeit kneten Sie den Teig noch einmal kraftig
mit den Handen durch und fillen ihn anschlieBend in eine mit Margarine eingefettete
Backform. Nun decken Sie die Form bitte nochmal mit dem Geschirrtuch zu und lassen
den Teig erneut 20 Minuten gehen lassen. Am Ende der erneuten Ruhezeit heizen Sie
bitte den Backofen auf 180 Grad Celsius (Umluft) vor und backen das Brot dann auf der
unteren Schiene etwa 35-45 Minuten (bitte gucken Sie zwischendurch nach dem Geback,
jeder Backofen ist anders!!!).

Backzauber in Gliicksburg von Kéche-Nord.de, Seite: 41



Franzoésisches Batard (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

Ruhren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und lassen Sie sie eine Minute
ruhen, bis sie sich auflost.

Geben Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehimischung.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie den Teig ab und lassen Sie ihn an einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen.
Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa verdoppeln.

Nehmen Sie den Teig aus der Schissel und formen Sie auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache einen Laib. Sie kdnnen dem Brot eine langliche Form geben, wie bei einem
Batard.
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Fortsetzung: Franzosisches Batard (vegan)

Legen Sie den geformten Brotlaib auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Decken Sie das Brot mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie es erneut etwa
30 Minuten ruhen. Wahrenddessen heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Wenn das Brot erneut aufgegangen ist, konnen Sie es leicht mit einem scharfen Messer
einschneiden, um ihm eine schone Optik zu verleihen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Brot auf einem Gitterrost abkihlen, bevor Sie es
anschneiden.
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Franzoésisches Fougasse (vegan)
Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)
10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Olivenol

Aulerdem:

eventuelle Zutaten nach Wahl: Oliven, getrocknete Tomaten, Krauter, Zwiebeln, oder
andere Gewurze

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

Ruhren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und lassen Sie sie eine Minute
stehen, bis sie sich auflost.

Geben Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehimischung und 2 Essloéffel Olivendl hinzu.

Alles gut miteinander vermengen, bis ein Teig entsteht. Sie kdbnnen einen Loffel oder Ihre
Hande verwenden.

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Franzoésisches Fougasse (vegan)

Nehmen Sie den Teig aus der Schissel und legen Sie ihn auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

Formen Sie den Teig in die Form eines Blattes oder einer Gabel mit mehreren Zinken,
wie es flr Fougasse typisch ist.

Sie kénnen nun nach Belieben zusatzliche Zutaten wie Oliven, getrocknete Tomaten,
Krauter, Zwiebeln oder Gewdurze auf den Teig legen und leicht eindrtcken.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 25-30 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Fougasse auf einem Gitterrost abkihlen, bevor Sie es
anschneiden.
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Franzoésisches Pain aux Céréales (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)
10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

50 Gramm gemischte Kérner (zum Beispiel Sonnenblumenkerne, Leinsamen,
Haferflocken)

2 Essloffel Pflanzendl (zum Braten und zum Bestreichen des Brotes)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

Ruhren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und lassen Sie sie eine Minute
stehen, bis sie sich auflost.

Geben Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehlmischung und fugen Sie 2 Essloffel
Pflanzendl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie konnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Flgen Sie die gemischten Kérner zum Teig hinzu und kneten Sie sie gleichmafig in den
Teig ein.

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Franzésisches Pain aux Céréales (vegan)

Nehmen Sie den Teig aus der Schiissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.

Decken Sie das Brot mit einem sauberen Kichentuch ab und lassen Sie es erneut etwa
30 Minuten ruhen.

Mit einem scharfen Messer oder Rasiermesser kdnnen Sie eine schrage Linie auf die
Oberflache des Brotes ritzen, um ihm ein dekoratives Muster zu verleihen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Pain aux Céréales-Brot auf einem Gitterrost abkiihlen,
bevor Sie es anschneiden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie ein leckeres veganes Pain aux Céréales-Brot mit Kérnern, das sich
perfekt als Beilage zu Suppen, Salaten oder mit Aufstrichen servieren lasst.
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Franzoésisches Pain aux Noix (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)
10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser
100 Gramm gehackte Walnlsse

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivendl)

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

Ruhren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und lassen Sie sie eine Minute
stehen, bis sie sich auflost.

Geben Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehimischung und fligen Sie 2 Essloffel
Pflanzendl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Flgen Sie die gehackten Walnlisse zum Teig hinzu und kneten Sie sie gleichmafig in
den Teig ein.

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Franzosisches Pain aux Noix (vegan)

Nehmen Sie den Teig aus der Schiissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.

Decken Sie das Brot mit einem sauberen Kichentuch ab und lassen Sie es erneut etwa
30 Minuten ruhen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Pain aux Noix-Brot auf einem Gitterrost abkuhlen,
bevor Sie es anschneiden.

Unser Tipp:

Dieses Brot ist ein kdstliches veganes Pain aux Noix-Brot mit Walnlssen, das sich
hervorragend als Beilage zu Suppen, Salaten oder einfach mit veganer Butter servieren
lasst.
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Franzoésisches Pain Complet (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Vollkornweizenmehl
7 Gramm Trockenhefe

1 Teel6ffel Zucker

1 Teeloffel Salz

350 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

In einer kleinen Schissel die Trockenhefe mit 2 Essloffeln des lauwarmen Wassers
vermengen. Lassen Sie die Mischung etwa 10 Minuten ruhen, bis sie schaumt.

In einer groRen Schissel das Vollkornweizenmehl und 1 Teel6ffel Salz vermengen.
Flgen Sie die aktivierte Hefe, das restliche lauwarme Wasser und 2 Essléffel Pflanzendl
hinzu. Rihren Sie alles gut um, bis ein Teig entsteht.

Kneten Sie den Teig etwa 5-7 Minuten lang auf einer leicht bemehlten Oberflache, bis er
glatt und elastisch ist.

Legen Sie den Teig zuruck in die Schussel, decken Sie sie mit einem sauberen
Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang
aufgehen, bis er sich verdoppelt hat.

Heizen Sie lhren Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Franzoésisches Pain Complet (vegan)

Nehmen Sie den aufgegangenen Teig aus der Schissel und formen Sie ihn zu einem
Brotlaib. Sie kénnen ihn leicht bemehlen, um das Formen zu erleichtern.

Legen Sie den geformten Laib auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech. Backen
Sie das franzdsische Pain Complet etwa 30-35 Minuten lang bei 220 Grad Celsius, bis es
goldbraun ist und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das Brot auf einem Rost abkiihlen, bevor Sie es anschneiden und servieren.
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Franzésisches Pain de Mie (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

50 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Hafermilch)

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivendl)
1 Essloffel Zucker

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel riihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in 350 ml
lauwarmem Wasser. Lassen Sie es eine Minute stehen, bis es schaumt.

Flgen Sie die pflanzliche Milch und das Pflanzenél zum Hefe-Wasser-Gemisch hinzu.

Geben Sie das Hefe-Wasser-Milch-Ol-Gemisch zur Mehlmischung.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie konnen einen Essloffel oder lhre
Hande verwenden.

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 180 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Franzosisches Pain de Mie (vegan)

Nehmen Sie den Teig aus der Schiissel und legen Sie ihn in eine gefettete Kastenform
fur Brot.

Decken Sie die Form ab und lassen Sie den Teig erneut etwa 30 Minuten ruhen.

Backen Sie das Brot in der Kastenform im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang,
bis es goldbraun ist und hohl klingt, wenn Sie auf die Oberseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Pain de Mie-Brot in der Form abkuhlen, bevor Sie es
anschneiden.

Unser Tipp:

Dieses weiche und vegane Pain de Mie-Brot, eignet sich perfekt fiir Sandwiches und
Toast.
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Franzosisches Pain d'Epi (vegan)
Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)
10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

Ruhren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und lassen Sie sie eine Minute
stehen, bis sie sich auflost.

Geben Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehimischung.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.
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Fortsetzung: Franzosisches Pain d'Epi (vegan)

Teilen Sie den Teig in zwei gleichgrofRe Stlicke und formen Sie daraus lange, diinne
Baguette-Rollen.

Nun schneiden Sie mit einer Schere diagonal entlang der Baguette-Rollen, etwa im
Abstand von 5 cm, aber nicht ganz durch. Die Einschnitte erinnern an Ahren an einem
Stangel.

Legen Sie die geformten Brote auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Brote im vorgeheizten Ofen etwa 20-25 Minuten lang, bis sie goldbraun
sind und hohl klingen, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie die frisch gebackenen Pain d'Epi auf einem Gitterrost abkiihlen, bevor Sie sie
anschneiden.
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Franzésisches Pain Poélé (vegan)

Menge: 8 - 10 Brétchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Braten)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

Ruhren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und lassen Sie sie eine Minute
stehen, bis sie sich auflost.

Geben Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehlmischung.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schiissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Nachdem der Teig aufgegangen ist, nehmen Sie kleine Portionen davon und formen Sie
sie zu flachen, runden Brotchen.

Erhitzen Sie das Pflanzenol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze.

Legen Sie die Teiglinge in die Pfanne und braten Sie sie von beiden Seiten, bis sie
goldbraun und knusprig sind. Dies dauert etwa 3-4 Minuten pro Seite.
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Fortsetzung: Franzosisches Pain Poélé (vegan)

Wiederholen Sie den Vorgang, bis alle Teiglinge gebraten sind.

Lassen Sie die gebackenen Brotchen auf einem Klchenpapier abtropfen, um
Uberschissiges Ol zu entfernen.

Unser Tipp:

Dieses kdstliche und rustikale Pain Poélé-Brot passt gut zu Suppen, Eintdpfen oder als
Beilage zu vielen Gerichten.
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Franzdésisches Pain Poildne (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Vollkornmehl (Typ 1050 oder 1700)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

In einer grofRen Schiissel mischen Sie das Vollkornmehl und das Salz.

Ruhren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und lassen Sie sie eine Minute
stehen, bis sie sich auflost.

Geben Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehlmischung.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
benutzen.

Decken Sie den Teig ab und lassen Sie ihn an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang
ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa verdoppeln.

Nehmen Sie den Teig aus der Schiussel und auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu
einem Laib formen. Sie kbnnen dem Brot eine rustikale Form geben, indem Sie es
einfach rund machen.
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Fortsetzung: Franzdsisches Pain Poilédne (vegan)

Legen Sie den geformten Brotlaib auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech oder in
einen Brottopf.

Decken Sie das Brot mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie es erneut etwa
30 Minuten ruhen. Wahrenddessen heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Wenn das Brot erneut aufgegangen ist, konnen Sie es leicht mit einem scharfen Messer
einschneiden. Dies gibt dem Brot eine schone rustikale Optik.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Brot auf einem Gitterrost abkihlen, bevor Sie es
anschneiden.
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Graubrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Roggenmehl (Typ 997)
300 Milliliter warmes Wasser

1 Teeloffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer grofRen Schiissel das Roggenmehl und das Salz vermengen.
In einer separaten kleinen Schissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Das Hefewasser zur Mehlmischung gieRen und das Pflanzendl hinzufligen.

Jetzt den Teig gut kneten, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Kichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schiissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie |hr geformtes Brot
darauf.
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Fortsetzung: Graubrot (vegan)

Decken Sie das Brot wieder mit einem Kiuchentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-35 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie kdénnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Brot auf einem Gitterrost abkuihlen, bevor Sie es in Scheiben
schneiden und genieflen!
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Haferflockenbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

350 Gramm Haferflocken (zarte Haferflocken)
250 Gramm Weizenmehl (Typ 405)

1 Teeloffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)

300 Milliliter warmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

1 Essléffel Ahornsirup oder ein anderer pflanzlicher Stf3stoff (optional)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 200 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer groRen Schissel die Haferflocken, das Weizenmehl und das Salz vermengen.

In einer separaten kleinen Schiissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.

Das Hefewasser zur Mehlmischung gieRen und das Pflanzendl hinzufiigen. Falls Sie
einen leicht sliflen Geschmack mogen, kénnen Sie auch den Ahornsirup hinzufiigen.

Den Teig gut kneten, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Kichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.
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Fortsetzung: Haferflockenbrot (vegan)

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie Ihr geformtes Brot
darauf.

Decken Sie das Brot wieder mit einem Kichentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 200 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 35-40 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie konnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Brot auf einem Gitterrost abklhlen, bevor Sie es in Scheiben
schneiden und servieren!
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Heidebrot (vegan)

Menge: 1 Laib

400 Gramm Roggenmehl (Type 1150, Type 1370 oder Type 1740)

200 Gramm Weizenmehl (Type 1050 oder Type 812)

500 Milliliter pflanzliche Buttermilch (zum Beispiel Mandel- oder Sojamilch)
1 Essloéffel gestrichenes Salz

1 Essléffel Apfelessig oder Zitronensaft

1/2 Teeloffel gemahlener Koriander

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)

In einer groRen Schissel mischen Sie das Roggenmehl und das Weizenmehl
zusammen.

In einer separaten Schiissel oder einem Krug die pflanzliche Buttermilch, das Salz, den
Apfelessig (oder Zitronensaft), den gemahlenen Koriander und die Trockenhefe
vermengen.

Gielden Sie die flissige Mischung in die Schiissel mit dem Mehl. Kneten Sie alles gut
durch, bis ein Teig entsteht. Bedecken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch
und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er sein Volumen
verdoppelt hat.

Heizen Sie lhren Ofen auf 180-200 Grad Celsius vor. Geben Sie den Teig in eine gedlte
oder gefettete Kastenform. Backen Sie das Brot auf der mittleren Schiene des Ofens fir
etwa 1 Stunde, bis es goldbraun und fest ist. Sie kdnnen mit einem Zahnstocher in die
Mitte des Brotes stechen - wenn er sauber herauskommt, ist das Brot fertig.

Lassen Sie das Brot aus der Form heraus und vollstandig auf einem Rost abkuhlen.
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Kartoffelbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

300 Gramm Kartoffeln (geschalt und gewurfelt, mehligkochende)
500 Gramm Weizenmehl (Typ 405)

1 Teeloffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)

300 Milliliter warmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben.

Die geschalten und gewtirfelten Kartoffeln in einem Topf mit Wasser kochen, bis sie
weich sind. Danach abgief3en und abkuhlen lassen.

In einer grofen Schussel das Weizenmehl und Salz vermengen.

In einer separaten kleinen Schiissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.

Gielden Sie die Hefemischung und das Pflanzendl in die Mehlschissel.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Die abgekihlten Kartoffeln zu einem Kartoffelpliree zerdriicken und zum Teig hinzufiigen.

Kneten Sie den Teig erneut, bis die Kartoffeln gut verteilt sind.

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof} ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schiissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.
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Fortsetzung: Kartoffelbrot (vegan)

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie Ihr geformtes
Kartoffelbrot darauf.

Decken Sie das Brot wieder mit einem Kichentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-35 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie kdénnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Kartoffelbrot auf einem Gitterrost abkihlen, bevor Sie es in
Scheiben schneiden und geniefen!
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Kastenbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 405)
1 Teeldffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)
300 Milliliter warmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben.

In einer grofen Schussel das Weizenmehl und Salz vermengen.

In einer separaten kleinen Schiissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Gielden Sie die Hefemischung und das Pflanzendl in die Mehl - Schissel.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schiissel mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schiissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.

Legen Sie eine Kastenform (Brotbackform) mit Backpapier aus.

Legen Sie den geformten Teig Laib in die vorbereitete Kastenform.

Decken Sie die Kastenform mit einem sauberen Klichentuch ab und lassen Sie das Brot
weitere 15 Minuten ruhen.
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Fortsetzung: Kastenbrot (vegan)

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie die Kastenform in den vorgeheizten Ofen und backen Sie das Brot etwa
30-35 Minuten, bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie kdénnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Oberseite klopfen. Sie sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Kastenbrot in der Form abkuhlen, bevor Sie es
herausnehmen, in Scheiben schneiden und servieren!

Backzauber in Gliicksburg von Koche-Nord.de, Seite: 68



Klosterbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

Far den Sauerteig:
250 Gramm Roggenmehl (Typ 1150)
250 Milliliter Wasser

100 Gramm aktiver Sauerteig (ASG) (Veganer Ersatz: Roggenmehl und Wasser im
Verhaltnis 1:1 mischen und stehen lassen, bis es Blasen bildet)

Fir den Teig:

150 Gramm Roggenmehl (Typ 1150)

400 Gramm Weizenmehl (Typ 1050)

16 Gramm Salz

1 Teeldffel gemahlene Brotgewurzmischung

350 Milliliter dunkles Bockbier (vegane Option: dunkles veganes Bier)

Mischen Sie 250 Gramm Roggenmehl, 250 Milliliter Wasser und 100 Gramm aktiven
Sauerteig (ASG) in einer Schissel.

Lassen Sie den Sauerteig 24 Stunden an einem warmen Ort stehen. Danach nehmen Sie
100 Gramm davon ab und bewahren es als neuen ASG auf.

In einer groRen Schissel vermengen Sie 150 Gramm Roggenmehl, 400 Gramm
Weizenmehl, 16 Gramm Salz und 1 Teel6ffel gemahlene Brotgewlrzmischung.

GiefRen Sie 350 Milliliter dunkles Bockbier (oder veganes dunkles Bier) in die
Mehlmischung und rihren Sie alles zu einem Teig zusammen.

Lassen Sie den Teig 30 Minuten ruhen.
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Fortsetzung: Klosterbrot (vegan)

Kneten Sie den Teig kraftig durch.
Legen Sie den Teig in ein bemehltes Garkdrbchen und decken Sie es ab.

Lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1,5 - 2 Stunden ruhen, bis er sich
deutlich vergrofert hat.

Heizen Sie den Backofen auf 250 Grad Celsius (Umluft) vor und schalten Sie dann auf
Ober-/Unterhitze um.

Stlurzen Sie das Brot auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Backen Sie es kraftig und sorgen Sie fir Dampf im Ofen (zum Beispiel durch eine
Schissel Wasser), indem Sie 10 Minuten vorbacken.

Reduzieren Sie dann die Temperatur auf 200 Grad Celsius und backen Sie das Brot
weitere ca. 50 Minuten, bis es fertig ist. Sie kénnen eine Klopfprobe machen, um die
richtige Konsistenz zu prifen.

Lassen Sie das gebackene Klosterbrot gut auskihlen, bevor Sie es anschneiden und
servieren!
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Knéckebrot (vegan)

Menge: 1 Laib

200 Gramm Roggenmehl (Typ 997) oder Weizenvollkornmehl
100 Gramm Haferflocken

1 Teeloffel Salz

200 Milliliter warmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

AufRerdem:

1 Essloffel Korner oder Samen (zum Beispiel Leinsamen oder Sonnenblumenkerne) flr
mehr Crunch und Geschmack (eventuell)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 180 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer groRen Schiissel das Roggenmehl (oder Weizenvollkornmehl), Haferflocken und
Salz vermengen.

Flgen Sie das warme Wasser und das Pflanzendl hinzu und rahren Sie, bis ein Teig
entsteht. Sie kbnnen auch die optionalen Kérner oder Samen hinzufligen, um das
Knackebrot interessanter zu machen.

Teilen Sie den Teig in zwei Teile. Legen Sie ein Stuck Backpapier auf eine saubere
Arbeitsflache und legen Sie einen der Teigklumpen darauf.

Bedecken Sie den Teig mit einem weiteren Stlick Backpapier. Mit einem Nudelholz rollen
Sie den Teig aus, bis er sehr dunn ist (ca. 2-3 mm).
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Fortsetzung: Knackebrot (vegan)

Entfernen Sie das obere Backpapier und schneiden Sie den Teig in gewlnschte Stlicke
oder Rechtecke, um die Knackebrot - Stiicke zu formen.

Legen Sie die Knackebrot - Stlicke auf ein Backblech und schieben Sie sie in den
vorgeheizten Ofen.

Backen Sie das Knackebrot etwa 10-15 Minuten, bis es knusprig und leicht goldbraun ist.
Die genaue Backzeit kann je nach Dicke variieren, daher achten Sie darauf, dass es nicht
zu dunkel wird.

Lassen Sie das gebackene Knackebrot auf einem Gitterrost abkihlen.

Sobald es abgekuhlt ist, kbnnen Sie es in Stlicke brechen und genielen!
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Kiirbiskernbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 1050)

1 Teeldffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)

300 Milliliter warmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

100 Gramm Kiirbiskerne (gerdstet und ungesalzen)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer grofden Schussel das Weizenmehl und das Salz vermengen.
In einer separaten kleinen Schiissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Das Hefewasser zur Mehlmischung gieRen und das Pflanzendl hinzufligen.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schiissel mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Résten Sie die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne O, bis sie leicht duften (ca. 3-5
Minuten). Lassen Sie sie abkuhlen.

Wenn der Teig aufgegangen ist, fligen Sie die gerdsteten Kurbiskerne hinzu und kneten
Sie den Teig erneut, bis die Kerne gut verteilt sind.
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Fortsetzung: Kiirbiskernbrot (vegan)

Den aufgegangenen Teig aus der Schissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie Ihr geformtes Brot
darauf.

Decken Sie das Brot wieder mit einem Kichentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-35 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie konnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Brot auf einem Gitterrost abkihlen, bevor Sie es in Scheiben
schneiden und servieren!
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Landbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Type 1050 oder 812)

300 Milliliter warmes Wasser

7 Gramm Trockenhefe

10 Gramm Salz

Mischen Sie das Mehl und das Salz in einer grof3en Schiissel.

Gielden Sie in einer kleinen Schissel das warme Wasser und fligen Sie die Trockenhefe
hinzu. Ruhren Sie vorsichtig um und lassen Sie es etwa 5 Minuten ruhen, bis sich Blasen
bilden.

Gielden Sie die Hefe-Wasser-Mischung in die Schissel mit dem Mehl und dem Salz.

Kneten Sie den Teig gut durch, bis er glatt und elastisch ist. Dies dauert etwa 10 Minuten.

Legen Sie den Teig zurlick in die Schissel und bedecken Sie ihn mit einem sauberen
Geschirrtuch. Lassen Sie ihn an einem warmen Ort etwa 1,5 Stunden ruhen, bis er sein
Volumen verdoppelt hat.

Heizen Sie Ihren Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Legen Sie den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache und formen Sie ihn zu einem
Laib.
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Fortsetzung: Landbrot (vegan)

Legen Sie den Laib auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Schneiden Sie ein paar Einschnitte in die Oberseite des Brotes.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang oder bis es
goldbraun ist und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das Brot auf einem Rost vollstandig abkiihlen, bevor Sie es anschneiden.
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Leinsamenbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Type 1050 oder 812)

300 Milliliter warmes Wasser

7 Gramm Trockenhefe

10 Gramm Salz

100 Gramm Leinsamen (geschrotet oder ganz, je nach Vorliebe)

1 Essléffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivendl)

Mischen Sie das warme Wasser und die Trockenhefe in einer kleinen Schiissel. Lassen
Sie es etwa 5 Minuten stehen, bis sich Blasen bilden.

In einer grofden Schussel das Mehl und das Salz vermengen. Gielen Sie die
Hefe-Wasser-Mischung und das Pflanzendl in die Schissel mit dem Mehl. Kneten Sie
alles gut durch, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Flgen Sie die Leinsamen hinzu und kneten Sie den Teig erneut, bis die Leinsamen
gleichmaRig verteilt sind.

Bedecken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Heizen Sie lhren Ofen auf 200 Grad Celsius vor. Formen Sie den Teig zu einem Laib und
legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang oder bis es
goldbraun ist und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das Brot auf einem Rost vollstéandig abklihlen, bevor Sie es anschneiden.
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Luxenburger Baguette (vegan)

Menge 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)
7 Gramm Trockenhefe

1 Teeloffel Zucker

1 Teel6ffel Salz

300 Milliliter lauwarmes Wasser

1 Essléffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

In einer kleinen Schiissel die Trockenhefe mit 2 Essloffeln des lauwarmen Wassers und 1
Teeloffel Zucker vermengen. Lassen Sie die Mischung etwa 10 Minuten ruhen, bis sie
schaumt.

Teig vorbereiten: In einer groRen Schiissel das Weizenmehl und 1 Teeloffel Salz
vermengen. Figen Sie die aktivierte Hefe, das restliche lauwarme Wasser und 1 Essloffel
Pflanzendl hinzu. Rihren Sie alles gut um, bis ein Teig entsteht.

Kneten Sie den Teig etwa 5-7 Minuten lang auf einer leicht bemehlten Oberflache, bis er
glatt und elastisch ist.

Legen Sie den Teig zurick in die Schussel, decken Sie sie mit einem sauberen
Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang
aufgehen, bis er sich verdoppelt hat.

Heizen Sie lhren Ofen auf 220°C vor. Stellen Sie auch eine flache, ofenfeste Schale mit
Wasser in den Ofen, um Dampf zu erzeugen.

Teilen Sie den aufgegangenen Teig in zwei gleiche Teile. Formen Sie jeden Teil zu einem
langen Baguette. Legen Sie die Baguettes auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.
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Fortsetzung: Luxenburger Baguette (vegan)

Mit einem scharfen Messer oder Rasiermesser schneiden Sie einige diagonale
Einschnitte in die Oberflache der Baguettes.

Backen Sie die Baguettes etwa 20-25 Minuten lang bei 220°C, bis sie goldbraun und
knusprig sind.

Lassen Sie die Luxemburger Baguettes auf einem Rost abkuhlen, bevor Sie sie
anschneiden und servieren.
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Luxenburger Dagbléi (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550 oder 812)
10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

AufRerdem:

ein wenig zusatzliches Mehl zum Bestauben

In einer kleinen Schiissel die Trockenhefe mit 2 Essloffeln des lauwarmen Wassers
vermengen. Lassen Sie die Mischung etwa 10 Minuten ruhen, bis sie schaumt.

Teig vorbereiten: In einer groRen Schissel das Weizenmehl und das Salz vermengen.
Flgen Sie die aktivierte Hefe, das restliche lauwarme Wasser und 2 Essloffel Pflanzendl
hinzu. Rihren Sie alles gut um, bis ein Teig entsteht.

Kneten Sie den Teig etwa 5-7 Minuten lang auf einer leicht bemehlten Oberflache, bis er
glatt und elastisch ist.

Legen Sie den Teig zurlck in die Schissel, decken Sie sie mit einem sauberen
Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang
aufgehen, bis er sich verdoppelt hat.

Heizen Sie Ihren Ofen auf 220°C vor.
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Fortsetzung: Luxenburger Dagbléi (vegan)

Nehmen Sie den aufgegangenen Teig aus der Schissel und formen Sie ihn zu einem
runden Laib. Sie konnen ihn leicht bemehlen, um das Formen zu erleichtern.

Legen Sie den geformten Laib auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech. Backen
Sie das Dagbléi etwa 30-35 Minuten lang bei 220 Grad Celsius, bis es goldbraun ist und
hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das Luxemburger Dagbléi auf einem Rost abklihlen, bevor Sie es
anschneiden und servieren.
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Luxenburger Roggenbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

300 Gramm Roggenmehl ( Typ 997 oder 1150)
200 Gramm Weizenmehl (Typ 550 oder 812)

7 Gramm Trockenhefe

1 Teel6ffel Salz

300 Milliliter lauwarmes Wasser

1 Essléffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

In einer kleinen Schiissel die Trockenhefe mit 2 Essloffeln des lauwarmen Wassers
vermengen. Lassen Sie die Mischung etwa 10 Minuten ruhen, bis sie schdumt.

In einer grofden Schussel das Roggenmehl, Weizenmehl und Salz vermengen. Flgen Sie
die aktivierte Hefe, das restliche lauwarme Wasser und 1 Essloffel Pflanzendl hinzu.
Rihren Sie alles gut um, bis ein Teig entsteht.

Kneten Sie den Teig etwa 5-7 Minuten lang auf einer leicht bemehlten Oberflache, bis er
glatt und elastisch ist.

Legen Sie den Teig zurlck in die Schissel, decken Sie sie mit einem sauberen
Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang
aufgehen, bis er sich verdoppelt hat.

Heizen Sie Ihren Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Luxenburger Roggenbrot (vegan)

Nehmen Sie den aufgegangenen Teig aus der Schissel und formen Sie ihn zu einem
Brotlaib. Sie kbnnen ihn leicht bemehlen, um das Formen zu erleichtern.

Legen Sie den geformten Laib auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech. Backen
Sie das Luxemburger Roggenbrot etwa 30-35 Minuten lang bei 220 Grad Celsius, bis es
goldbraun ist und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das Brot auf einem Rost abkiihlen, bevor Sie es anschneiden und servieren.
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Mischbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

250 Gramm Weizenmehl (Typ 1050)
250 Gramm Roggenmehl (Typ 997)
1 Teeloffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)
300 Milliliter warmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer grofen Schussel das Weizenmehl, Roggenmehl und das Salz vermengen.
In einer separaten kleinen Schiissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Gielden Sie die Hefemischung und das Pflanzendl in die Mehl - Schissel.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schiissel mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie Ihr geformtes Brot
darauf.
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Fortsetzung: Mischbrot (vegan)

Decken Sie das Brot wieder mit einem Kiuchentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-35 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie kdénnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Mischbrot auf einem Gitterrost abkiihlen, bevor Sie es in
Scheiben schneiden und servieren!
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Naan Brot (vegan)

Menge: 1 Laib

2 Tassen Allzweck Mehl

1 Teel6ffel Zucker

1 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Backpulver

3/4 Tasse Sojajoghurt (oder ein anderes pflanzliches Joghurt)

3 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsél)

AuBerdem:

2 Knoblauchzehen, gehackt (eventuell)

ein paar frische Korianderblatter, gehackt (eventuell)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben.

In einer groRen Schissel das Allzweck Mehl, Zucker, Salz und Backpulver vermengen.

Flgen Sie das Sojajoghurt und das Pflanzendl hinzu.

Kneten Sie die Zutaten gut, bis ein weicher Teig entsteht. Wenn der Teig klebrig ist, fligen
Sie etwas mehr Mehl hinzu.

Bedecken Sie die Schissel mit einem sauberen Kiichentuch und lassen Sie den Teig 2
Stunden ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und leichter werden.
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Fortsetzung: Naan Brot (vegan)

Teilen Sie den Teig in kleine Portionen und formen Sie daraus flache, ovale Fladen. Sie
kénnen den Teig mit den Handen oder einem Nudelholz ausrollen.

Erhitzen Sie eine Pfanne oder eine Grillpfanne auf mittlerer Hitze.

Legen Sie die Teigfladen in die heiRe Pfanne und backen Sie sie, bis sie auf der
Unterseite goldbraun sind (ca. 2-3 Minuten).

Drehen Sie die Fladen um und backen Sie die andere Seite ebenfalls goldbraun.

Wenn Sie mdchten, kénnen Sie gehackten Knoblauch und frische Korianderblatter auf
die noch warmen Naan - Brote streuen.

Lassen Sie die gebackenen Naan - Brote kurz abkuhlen und geniel3en Sie sie am besten
frisch und warm.
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Niederléandisches Beschuit (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Type 405)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

250 Milliliter Pflanzliche Milch (zum Beispiel Hafermilch)

1 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

In einer kleinen Schissel das Pflanzendl und die pflanzliche Milch leicht erwarmen, so
dass sie lauwarm sind. Die Trockenhefe hinzufiigen und 5 Minuten ruhen lassen, bis sich
Blasen bilden.

In einer grofden Schussel das Weizenmehl und das Salz vermengen.

Die Hefe-Milch-Mischung zur Mehlmischung hinzufugen und alles gut durchkneten, bis
ein geschmeidiger Teig entsteht.

Den Teig abdecken und an einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen lassen, bis er sein
Volumen verdoppelt hat.

Heizen Sie lhren Ofen auf 200 Grad Celsius vor.

Den Teig erneut durchkneten und in kleine Portionen teilen.
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Fortsetzung: Niederlandisches Beschuit (vegan)

Formen Sie jede Portion zu flachen runden Brétchen.

Legen Sie die Broétchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Broétchen im vorgeheizten Ofen etwa 10-15 Minuten lang oder bis sie
goldbraun sind.

Lassen Sie die Beschuit auf einem Rost vollstandig abkuhlen.

Unsere Tipps:

Sie konnen den veganen niederlandischen Beschuit (Zwieback) perfekt mit Aufstrichen
oder als Snack servieren.

Backzauber in Gliicksburg von Koche-Nord.de, Seite: 89



Niederlandisches Bruinbrood (vegan)
Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenvollkornmehl (Type 1700)
10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter Wasser

1 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

In einer kleinen Schiissel das Wasser leicht erwarmen, so dass es lauwarm ist. Die
Trockenhefe hinzufiigen und 5 Minuten ruhen lassen, bis sich Blasen bilden.

In einer groRen Schiissel das Weizenvollkornmehl und das Salz vermengen.

Die Hefe-Wasser-Mischung und das Pflanzendl zur Mehlmischung hinzufligen.

Kneten Sie alles gut durch, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Bedecken Sie die Schiissel mit einem sauberen Geschirrtuch und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Heizen Sie lhren Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Den Teig erneut durchkneten und in die gewtinschte Brotform oder auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben.
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Fortsetzung: Niederlandisches Bruinbrood (vegan)

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang oder bis es
goldbraun und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das Bruinbrood auf einem Rost vollstandig abkihlen, bevor Sie es
anschneiden.

Unsere Tipps:

Das kostliche vegane niederlandische Bruinbrood (braunes Brot) eignet sich perfekt als
Beilage zu Suppen oder Sandwiches.
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Niederlandisches Fries suikerbrood (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Type 405)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter Pflanzliche Milch (zum Beispiel Hafermilch)
1 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

100 Gramm brauner Zucker

1 Teeloffel Zimt

Far die Zuckermischung:
100 Gramm brauner Zucker
2 Teeloffel Zimt

50 Gramm vegane Margarine

In einer kleinen Schissel das Pflanzendl, die pflanzliche Milch und die Trockenhefe
vermengen. 5 Minuten ruhen lassen, bis sich Blasen bilden.

In einer grofden Schussel das Weizenmehl und das Salz vermengen.

Die Hefe-Milch-Mischung zur Mehlmischung hinzufiigen und alles gut durchkneten, bis
ein geschmeidiger Teig entsteht.

Den Teig abdecken und an einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen lassen, bis er sein
Volumen verdoppelt hat.
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Fortsetzung: Niederlandisches Fries suikerbrood (vegan)

In einer kleinen Schissel den braunen Zucker und den Zimt fir die Zucker - Mischung
vermengen.

Den Teig erneut durchkneten und in kleine Brétchen oder Stlicke teilen.

Jedes Brotchen in der Zuckermischung walzen, bis es gleichmallig bedeckt ist.

Die mit Zucker - Mischung bedeckten Brétchen in eine Kastenform legen.

Backen Sie das Fries Suikerbrood im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Celsius etwa
25-30 Minuten lang oder bis es goldbraun ist.

Lassen Sie das Zuckerbrot auf einem Rost vollstandig abkihlen, bevor Sie es
anschneiden.

Unsere Tipps:

Sie kdnnen das kdstliche vegane niederlandische Fries Suikerbrood (Friesisches
Zuckerbrot) perfekt als stiRe Leckerei zum Friihstick oder Kaffee servieren.
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Niederléandisches Krentenbrood (vegan)
Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Type 405)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter Wasser

1 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

200 Gramm Rosinen oder Korinthen

In einer kleinen Schiissel das Wasser leicht erwarmen, so dass es lauwarm ist. Die
Trockenhefe hinzufiigen und 5 Minuten ruhen lassen, bis sich Blasen bilden.

In einer grofden Schussel das Weizenmehl und das Salz vermengen.

Die Hefe-Wasser-Mischung und das Pflanzendl zur Mehlmischung hinzufiigen.

Kneten Sie alles gut durch, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Die Rosinen oder Korinthen in ein feines Sieb geben, mit heillem Wasser abspllen,
abtropfen lassen und unter den Teig kneten.

Bedecken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Heizen Sie lhren Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Den Teig erneut durchkneten und in die gewtinschte Brotform oder auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben.
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Fortsetzung: Niederlandisches Krentenbrood (vegan)

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang oder bis es
goldbraun und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das Krentenbrood auf einem Rost vollstandig abkihlen, bevor Sie es
anschneiden.

Unser Tipp:

Das niederlandische Krentenbrood (Rosinenbrot) eignet sich perfekt als stiRe Leckerei
zum Frihstick oder als Snack.
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Niederléandisches Limburgs roggebrood (vegan)

Menge: 1 Laib

250 Gramm Roggenmehl (Type 997)
250 Milliliter Wasser

10 Gramm Salz

In einer Schissel das Roggenmehl und das Salz vermengen.

Das Wasser hinzufiigen und alles gut miteinander vermischen, bis ein fester Teig
entsteht.

Den Teig in eine rechteckige Form oder in eine Kastenform geben. Driicken Sie den Teig
gut fest, um Luftblasen zu vermeiden.

Bedecken Sie die Form mit einem sauberen Geschirrtuch und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 24 Stunden ruhen. Dadurch kann das Roggenbrot garen und
entwickelt seinen typischen Geschmack.

Nach der Ruhezeit den Ofen auf 180 Grad Celsius vorheizen.

Das Roggenbrot im vorgeheizten Ofen etwa 2 Stunden backen. Es ist fertig, wenn es sich
fest anflhlt und beim Klopfen auf die Unterseite hohl klingt.

Lassen Sie das Limburgs Roggebrood auf einem Rost vollstandig abkihlen, bevor Sie es
anschneiden.

Unsere Tipps:

Sie kdnnen jetzt das kostliche vegane niederlandische Limburgs Roggebrood
(Roggenbrot aus Limburg) hervorragend mit Aufstrichen oder als Beilage zu herzhaften
Gerichten servieren.
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Niederlandisches Volkorenbrood (vegan)
Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenvollkornmehl

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter Wasser

1 Essléffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivendl)

In einer kleinen Schiissel das Wasser leicht erwarmen, so dass es lauwarm ist. Die
Trockenhefe hinzufiigen und 5 Minuten ruhen lassen, bis sich Blasen bilden.

In einer groRen Schiissel das Weizenvollkornmehl und das Salz vermengen.

Die Hefe-Wasser-Mischung und das Pflanzendl zur Mehlmischung hinzufligen.

Kneten Sie alles gut durch, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Bedecken Sie die Schiissel mit einem sauberen Geschirrtuch und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Heizen Sie lhren Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Niederlandisches Volkorenbrood (vegan)

Den Teig erneut durchkneten und in die gewunschte Brotform oder auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang oder bis es
goldbraun und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das Volkorenbrood auf einem Rost vollstdndig abkihlen, bevor Sie es
anschneiden.

Unsere Tipps:

Das kostliche vegane niederlandisches Volkorenbrood (Vollkornbrot) eignet sich perfekt
als Beilage zu Suppen oder Sandwiches.
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Niederléandisches Witbrood (vegan)
Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Type 405)
10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter Wasser

1 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

In einer kleinen Schiissel das Wasser leicht erwarmen, so dass es lauwarm ist. Die
Trockenhefe hinzufiigen und 5 Minuten ruhen lassen, bis sich Blasen bilden.

In einer groRen Schissel das Weizenmehl und das Salz vermengen.

Die Hefe-Wasser-Mischung und das Pflanzendl zur Mehlmischung hinzufligen.

Kneten Sie alles gut durch, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Bedecken Sie die Schiissel mit einem sauberen Geschirrtuch und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Heizen Sie lhren Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Den Teig erneut durchkneten und in die gewtinschte Brotform oder auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben.
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Fortsetzung: Niederlandisches Witbrood (vegan)

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang oder bis es
goldbraun und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das Witbrood auf einem Rost vollstandig abkihlen, bevor Sie es
anschneiden.

Unsere Tipps:

Dieses kostliche vegane niederlandisches Witbrood (weil3es Brot) eignet sich perfekt als
Beilage zu vielen Gerichten oder fur Sandwiches.
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Niederléandisches Zuurdesembrood (vegan)

Menge: 1 Laib

250 Gramm Weizenmehl

250 Gramm Vollkornmehl

300 Milliliter lauwarmes Wasser

1 Teeloffel Salz

100 Gramm aktiver Sauerteig (vegan)

Mischen Sie 100 Gramm Mehl mit 100 Milliliter lauwarmem Wasser in einer Schussel.

Flgen Sie 100 Gramm aktiven Sauerteig hinzu und rihren Sie gut um.

Lassen Sie die Mischung an einem warmen Ort flr 4-6 Stunden fermentieren, bis sie
Blasen bildet.

In einer grof3en Schiissel vermengen Sie das Weizenmehl, Vollkornmehl und Salz.

Gielden Sie den aktiven Sauerteig dariiber und fligen Sie nach und nach das lauwarme
Wasser hinzu.

Ruhren Sie, bis sich ein Teig bildet.

Kneten Sie den Teig auf einer bemehlten Oberflache flir etwa 10 Minuten, bis er elastisch
wird.
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Fortsetzung: Niederlandisches Zuurdesembrood (vegan)

Legen Sie den Teig zurlck in die Schissel, decken Sie ihn mit einem feuchten
Geschirrtuch ab und lassen Sie ihn an einem warmen Ort flir mindestens 2 Stunden
aufgehen.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech.

Lassen Sie den Laib weitere 30 Minuten ruhen.

Schneiden Sie die Oberseite des Teigs leicht ein.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen fur 30-40 Minuten, bis es goldbraun ist und
hohl klingt, wenn Sie darauf klopfen.

Lassen Sie das Brot abklhlen, bevor Sie es anschneiden.

Jetzt kbénnen Sie lhr selbstgemachtes veganes niederlandisches Sauerteigbrot servieren!

Unsere Tipps:

Das Niederlandische Zuurdesembrood (Sauerteigbrot) eignet sich perfekt als Beilage zu
vielen Gerichten oder fur Sandwiches.
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Nussbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 1050)

1 Teeldffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)

300 Milliliter warmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

100 Gramm gehackte Nusse (zum Beispiel Walnilisse oder Haselnlisse)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer grofden Schussel das Weizenmehl und das Salz vermengen.
In einer separaten kleinen Schiissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Das Hefewasser zur Mehlmischung gieRen und das Pflanzendl hinzufligen.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schiissel mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Flgen Sie die gehackten Nisse hinzu und kneten Sie den Teig erneut, bis die Nisse gut
verteilt sind.

Den aufgegangenen Teig aus der Schissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.
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Fortsetzung: Nussbrot (vegan)

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie Ihr geformtes Brot
darauf.

Decken Sie das Brot wieder mit einem Kichentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-35 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie kdénnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Brot auf einem Gitterrost abkuhlen, bevor Sie es in Scheiben
schneiden und genieflen!
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Olivenbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 405)

1 Teeldffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)

300 Milliliter warmes Wasser

100 Gramm entsteinte, gehackte grine oder schwarze Oliven

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Olivendl)

AuBerdem:

ein paar Getrocknete Krauter wie Oregano oder Rosmarin fir mehr Geschmack
(eventuell)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer grofden Schussel das Weizenmehl und das Salz vermengen.

In einer separaten kleinen Schiissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflosen.
GielRen Sie das Hefewasser zur Mehlmischung und fiigen Sie das Pflanzendl hinzu.
Fligen Sie die gehackten Oliven und optional getrocknete Krauter hinzu.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Kichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.

Backzauber in Gliicksburg von Kéche-Nord.de, Seite: 105



Fortsetzung: Olivenbrot (vegan)

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie Ihr geformtes Brot
darauf.

Decken Sie das Brot wieder mit einem Kichentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-35 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie konnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Olivenbrot auf einem Gitterrost abkiihlen, bevor Sie es in
Scheiben schneiden und servieren!
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Osterreichisches Kartoffelbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl

300 Gramm gekochte Kartoffeln, gestampft (mehligkochende)
200 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Hafermilch)

7 Gramm Trockenhefe

10 Gramm Salz

1 Essléffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

Kochen Sie die Kartoffeln und stampfen Sie sie gut.

In einer kleinen Schissel das pflanzliche Milch und die Trockenhefe vermengen. Lassen
Sie es etwa 5 Minuten stehen, bis sich Blasen bilden.

In einer grofden Schussel das Weizenmehl und das Salz vermengen.

Gielden Sie die Hefe-Milch-Mischung, das Pflanzendl und die gestampften Kartoffeln in
die Schissel mit dem Mehl. Kneten Sie alles gut durch, bis ein geschmeidiger Teig
entsteht.

Bedecken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Heizen Sie Ihren Ofen auf 200 Grad Celsius vor.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech. Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang oder bis
es goldbraun ist und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen. Lassen Sie das Brot
auf einem Rost vollstandig abkihlen, bevor Sie es anschneiden.
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Osterreichisches Vinschgerl (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Type 1050 oder 812)
300 Milliliter Wasser

7 Gramm Trockenhefe

10 Gramm Salz

1 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

100 Gramm Sonnenblumenkerne (eventuell)

In einer kleinen Schiissel das Wasser und die Trockenhefe vermengen. Lassen Sie es
etwa 5 Minuten stehen, bis sich Blasen bilden. In einer gro3en Schissel das Weizenmehl
und das Salz vermengen. Gielden Sie die Hefe-Wasser-Mischung und das Pflanzendl in
die Schussel mit dem Mehl. Kneten Sie alles gut durch, bis ein geschmeidiger Teig
entsteht.

Falls gewlinscht, konnen Sie die Sonnenblumenkerne hinzufligen und den Teig erneut
kneten, bis die Kerne gleichmaRig verteilt sind. Bedecken Sie die Schiissel mit einem
sauberen Geschirrtuch und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde
ruhen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Heizen Sie lhren Ofen auf 200 Grad Celsius vor. Formen Sie den Teig zu langlichen
Brotchen (Vinschgerl) und legen Sie sie auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Brétchen im vorgeheizten Ofen etwa 20-25 Minuten lang oder bis sie
goldbraun und fest sind. Lassen Sie die Vinschgerl auf einem Rost vollstandig abkuhlen,
bevor Sie sie genielten.

Unser Tipp:

Vinschgerl passt perfekt zu Aufstrichen, Suppen oder als Beilage zu Hauptgerichten.
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Pitabrot (vegan)

Menge: 1 Laib

2 1/4 Teeloffel Trockenhefe (1 Packchen)
1 Teel6ffel Zucker

1 1/2 Tassen warmes Wasser

4 Tassen Allzweck Mehl

1 Teeloffel Salz

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivenol)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben.

In einer kleinen Schissel die Trockenhefe, Zucker und warmes Wasser vermengen.
Lassen Sie es etwa 5-10 Minuten ruhen, bis sich Blasen bilden.

In einer grofden Schussel das Allzweck Mehl und Salz vermengen. Giel3en Sie die
Hefemischung und Pflanzendl in die Mehl - Schiissel. Kneten Sie den Teig gut, bis er
glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Kichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof} ist. Teilen Sie den
aufgegangenen Teig in kleine Portionen und formen Sie daraus Béllchen (je nach
gewunschter Grolke der Pitabrote).

Heizen Sie den Backofen auf 250 Grad Celsius vor. Rollen Sie jedes Teigballchen zu
einem flachen Kreis aus, der etwa 0,5 cm dick ist. Legen Sie die Teig - Kreise auf ein
Backblech und backen Sie sie im vorgeheizten Ofen etwa 5-7 Minuten, bis sie aufgehen
und eine goldbraune Kruste haben. Lassen Sie die gebackenen Pitabrote kurz abkiihlen
und genielRen Sie sie am besten frisch und warm.
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Polnisches Chleb na zakwasie (vegan)

Menge: 1 Laib

Far den Sauerteig:

100 Gramm Roggenmehl

100 Milliliter lauwarmes Wasser
1 Teel6ffel Zucker

1 Essloffel Apfelessig

Fir den Teig:

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)
10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

200 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivenol)

Fir den Sauerteig:

In einer kleinen Schissel mischen Sie das Roggenmehl, das lauwarme Wasser, den
Zucker und den Apfelessig.

Ruhren Sie alles gut um, bis eine dickfliissige Mischung entsteht.

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie sie an
einem warmen Ort etwa 12 Stunden ruhen. In dieser Zeit wird der Sauerteig aktiv.

Fir den Teig:

In einer grofen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.
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Fortsetzung: Polnisches Chleb na zakwasie (vegan)

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie den Sauerteig, die Hefe-Wasser-Mischung und das Pflanzenél zum Mehl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schiissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schiissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte
Brotbackform.

Wenn Sie mochten, kdnnen Sie die Oberflache des Brotes leicht mit einem scharfen
Messer einschneiden, um ein Muster zu erstellen. Backen Sie das Brot im vorgeheizten
Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist und hohl klingt, wenn Sie auf die
Unterseite klopfen. Lassen Sie das frisch gebackene Chleb na zakwasie auf einem
Gitterrost abkulihlen, bevor Sie es anschneiden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie ein kostliches veganes polnisches Chleb na zakwasie - Sauerteigbrot,
das sich perfekt als Beilage zu Suppen, Eintépfen oder Aufstrichen eignet.
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Polnisches Chleb Polski (vegan)

Menge: 1 Portionen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivendl)
1 Teel6ffel Zucker

1 Teeldffel Apfelessig (eventuell)

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehlmischung hinzu und geben Sie das
Pflanzendl und den Apfelessig (wenn Sie ihn verwenden) hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Polnisches Chleb Polski (vegan)

Nehmen Sie den Teig aus der Schissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte
Brotbackform.

Wenn Sie mochten, konnen Sie die Oberflache des Brotes leicht mit einem scharfen
Messer einschneiden, um ein Muster zu erstellen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Chleb Polski auf einem Gitterrost abkihlen, bevor Sie
es anschneiden.

Unser Tipp:

Sie kdénnen dieses kostliche vegane polnische Chleb Polski-Brot wunderbar perfekt als
Beilage zu Suppen, Eintdpfen oder Aufstrichen servieren.
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Polnisches Chleb pszeniczny (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivendl)
1 Teel6ffel Zucker

1 Teeldffel Apfelessig (eventuell)

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehlmischung hinzu und geben Sie das
Pflanzendl und den Apfelessig (wenn Sie ihn verwenden) hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Polnisches Chleb pszeniczny (vegan)

Nehmen Sie den Teig aus der Schissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte
Brotbackform.

Wenn Sie mochten, konnen Sie die Oberflache des Brotes leicht mit einem scharfen
Messer einschneiden, um ein Muster zu erstellen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Chleb Pszeniczny auf einem Gitterrost abkihlen, bevor
Sie es anschneiden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie ein késtliches veganes polnisches Chleb Pszeniczny-Weizenbrot, das
sich perfekt als Beilage zu Suppen, Eintopfen oder Aufstrichen eignet.
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Polnisches Chleb razowo-pszenny (vegan)

Menge: 1 Laib

250 Gramm Roggenmehl

250 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Sonnenblumendl)
1 Teeloffel Zucker

1 Teeloffel Apfelessig (eventuell)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Roggenmehl, Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehlmischung hinzu und geben Sie das
Pflanzendl und den Apfelessig (wenn Sie ihn verwenden) hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schiissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1
Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Polnisches Chleb razowo-pszenny (vegan)

Nehmen Sie den Teig aus der Schissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte
Brotbackform.

Wenn Sie mochten, konnen Sie die Oberflache des Brotes leicht mit einem scharfen
Messer einschneiden, um ein Muster zu erstellen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Chleb Razowo-Pszenny auf einem Gitterrost abkuhlen,
bevor Sie es anschneiden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie ein kostliches veganes polnisches Chleb
Razowo-Pszenny-Roggen-Weizenbrot, das sich perfekt als Beilage zu Suppen, Eintdpfen
oder Aufstrichen eignet.

Backzauber in Gliicksburg von Kéche-Nord.de, Seite: 117



Polnisches Chleb sodowy (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivendl)
100 Gramm Zucker

1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker (eventuell)

1 Teel6ffel Zitronenschale (eventuell)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schuissel riihren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl,
den Zucker, den Vanilleextrakt oder Vanillezucker und die Zitronenschale (wenn Sie sie
verwenden) hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1
Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 180 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Polnisches Chleb sodowy (vegan)

Nehmen Sie den Teig aus der Schissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte
Brotbackform.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist.

Lassen Sie das frisch gebackene Chleb Stodowy auf einem Gitterrost abkihlen, bevor
Sie es anschneiden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie ein kostliches veganes polnisches Chleb Stodowy-sues Brot, das sich
perfekt als Dessert oder zum Frihstlick eignet.
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Polnisches Chleb wiejski (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivendl)

1 Teeloffel Zucker

AuBerdem:

1 Teeldffel Kimmelsamen (eventuell)

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl und
die Kimmelsamen (wenn Sie sie verwenden) hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1
Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.
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Fortsetzung: Polnisches Chleb wiejski (vegan)

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schiussel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte
Brotbackform.

Wenn Sie mochten, konnen Sie die Oberflache des Brotes leicht mit einem scharfen
Messer einschneiden, um ein Muster zu erstellen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Chleb Wiejski auf einem Gitterrost abkihlen, bevor Sie
es anschneiden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie ein kostliches veganes polnisches Chleb Wiejski-Bauernbrot, das sich
perfekt als Beilage zu Suppen, Eintépfen oder Aufstrichen eignet
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Polnisches Chleb z ziarnami (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivendl)
1 Teel6ffel Zucker

1 Teeldffel Apfelessig (eventuell)

AufBerdem:

100 Gramm gemischte Koérner (zum Beispiel Sonnenblumenkerne, Leinsamen, Sesam)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehlmischung hinzu und geben Sie das
Pflanzendl und den Apfelessig (wenn Sie ihn verwenden) hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Flgen Sie die gemischten Kérner hinzu und kneten Sie den Teig, bis die Kérner
gleichmafig verteilt sind.
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Fortsetzung: Polnisches Chleb z ziarnami (vegan)

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schiussel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte
Brotbackform.

Wenn Sie mochten, konnen Sie die Oberflache des Brotes leicht mit einem scharfen
Messer einschneiden, um ein Muster zu erstellen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Chleb z ziarnami auf einem Gitterrost abkiihlen, bevor
Sie es anschneiden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie ein kostliches veganes polnisches Chleb z ziarnami-Brot mit Kérnern,
das sich perfekt als Beilage zu Suppen, Eintdpfen oder Aufstrichen eignet.
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Polnisches Chleb zytni (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Roggenmehl

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivendl)
1 Teel6ffel Zucker

1 Teeldffel Apfelessig (optional)

In einer grofden Schussel mischen Sie das Roggenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehlmischung hinzu und geben Sie das
Pflanzendl und den Apfelessig (wenn Sie ihn verwenden) hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Polnisches Chleb zytni (vegan)

Nehmen Sie den Teig aus der Schissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte
Brotbackform.

Wenn Sie mochten, konnen Sie die Oberflache des Brotes leicht mit einem scharfen
Messer einschneiden, um ein Muster zu erstellen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Chleb Zytni auf einem Gitterrost abkiihlen, bevor Sie es
anschneiden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie ein késtliches veganes polnisches Chleb Zytni-Roggenbrot, das sich
perfekt als Beilage zu Suppen, Eintdpfen oder Aufstrichen eignet.
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Roggenbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

250 Gramm Roggenmehl

250 Gramm Weizenmehl (Typ 1050)
1 Teeloffel Salz

1 Teel6ffel Zucker

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)
300 Milliliter warmes Wasser

1 Essloffel Olivendl (oder ein anderes Pflanzendl)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer groRen Schissel das Roggenmehl und Weizenmehl vermengen.

Flgen Sie das Salz und den Zucker hinzu und rahren Sie alles gut um.

In einer separaten kleinen Schiissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Das Hefewasser zur Mehlmischung gie3en und das Olivendl hinzufligen.

Jetzt den Teig gut kneten, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schiissel mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.
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Fortsetzung: Roggenbrot (vegan)

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie Ihr geformtes Brot
darauf.

Decken Sie das Brot wieder mit einem Kichentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-40 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie konnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Brot auf einem Gitterrost abklhlen, bevor Sie es in Scheiben
schneiden und servieren!
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Rostzwiebelbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Mehl (am besten Weizenmehl oder Dinkelmehl)
1 Packchen Trockenhefe

1 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Zucker

2 Essloffel Olivenol

Ca. 300 Milliliter warmes Wasser

100 Gramm Rdstzwiebeln (vegan)

AuBerdem:

2 Essloffel Rapsol

Mehl, Trockenhefe, Salz und Zucker in eine grof3e Schissel sieben und vermischen.

Olivendl hinzufigen und nach und nach das warme Wasser dazugeben. Dabei den Teig
kneten, bis er glatt und elastisch ist.

Den Teig mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort fiir etwa
60 Minuten gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Die Réstzwiebeln unter den Teig kneten.

Den Teig zu einem Laib formen und in eine mit 2 Essléffel Rapsol eingefettete Brotform
legen.

Das Brot erneut mit dem Geschirrtuch abdecken und weitere 30 Minuten gehen lassen.
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Fortsetzung: Rostzwiebelbrot (vegan)

Den Backofen auf 200 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) vorheizen.

Das Brot fiir etwa 25-30 Minuten backen, bis es goldbraun ist und beim Klopfen auf die
Unterseite hohl klingt.

Das Brot aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen, bevor Sie es anschneiden.

Unser Tipp:

Bei allen Broten und Brotchen wirden wir eine kleine Metalschussel mit kaltem Wasser in
den Ofen stellen. Das ergibt Wasserdampf (der Backer sagt Schwaden dazu) und sor
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Rustikales Bauernbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 1050)
1 Teeloffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)
300 Milliliter warmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer grofden Schussel das Weizenmehl und das Salz vermengen.
In einer separaten kleinen Schiissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Gielden Sie die Hefemischung und das Pflanzendl in die Mehlschissel.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schiissel mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie Ihr geformtes Brot
darauf.

Decken Sie das Brot wieder mit einem Kichentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.
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Fortsetzung: Rustikales Bauernbrot (vegan)

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-35 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie kdénnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene rustikale Bauernbrot auf einem Gitterrost abkuhlen, bevor Sie
es in Scheiben schneiden und servieren!
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Sauerteigbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

100 Gramm Roggenmehl (Typ 997)

100 Milliliter warmes Wasser

Fir den Teig:

300 Gramm Weizenmehl (Typ 1050)
1 Teeloffel Salz

200 Milliliter warmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

Mischen Sie das Roggenmehl mit warmem Wasser in einer Schissel.

Decken Sie die Schussel locker mit einem Kichentuch ab und lassen Sie sie an einem
warmen Ort (zum Beispiel in der Nahe einer Heizung) etwa 24 Stunden stehen. Der
Sauerteig sollte Blasen bilden und einen sauren Geruch entwickeln.

Geben Sie das Weizenmehl und Salz in eine grof3e Schussel.
Gielden Sie das warme Wasser und das Pflanzendl in die Schissel.
Flgen Sie den vorher hergestellten Sauerteig hinzu.

Kneten Sie alle Zutaten gut zusammen, bis ein glatter Teig entsteht (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Kichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.
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Fortsetzung: Sauerteigbrot (vegan)

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie Ihr geformtes Brot
darauf.

Decken Sie das Brot wieder mit einem Klchentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-35 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie kdénnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Brot auf einem Gitterrost abkuhlen, bevor Sie es in Scheiben
schneiden und geniefl3en!
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Schwarzbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Roggenmehl (Typ 997)
250 Milliliter warmes Wasser

2 Teelodffel Salz

1 Teeloffel Zucker

1 Packchen Trockenhefe (7 g)

1 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer groRen Schissel das Roggenmehl und Salz vermengen.

In einer separaten kleinen Schissel das warme Wasser und Zucker vermengen. Fligen
Sie die Trockenhefe hinzu und lassen Sie sie etwa 5 Minuten stehen, bis sie Blasen
bildet.

Gielden Sie die Hefemischung und das Pflanzendl in die Mehl - Schissel und kneten Sie
alles gut zusammen, bis ein Teig entsteht.

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schiissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie Ihr geformtes Brot
darauf.
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Fortsetzung: Schwarzbrot (vegan)

Decken Sie das Brot wieder mit einem Kichentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 40-45 Minuten,
bis es eine kraftige Kruste hat.

Sie konnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Schwarzbrot auf einem Gitterrost abklihlen, bevor Sie es in
Scheiben schneiden und genielRen!
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Schweizer Bernerbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

50 Gramm Rosinen oder Korinthen (eventuell)

2 Essloffel Pflanzendl (zum Bestreichen des Brotes)

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

Ruhren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und lassen Sie sie eine Minute
stehen, bis sie sich auflost.

Geben Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehimischung und fligen Sie 2 Essloffel
Pflanzendl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Zwischendurch geben Sie die Rosinen oder Korinthen in ein feines Sieb und spulen sie
mit heilem Wasser ab.

Nun fligen Sie die Rosinen oder Korinthen zum Teig hinzu, wenn Sie diese verwenden
maochten, und kneten Sie sie gleichmalig in den Teig ein.

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.
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Fortsetzung: Schweizer Bernerbrot (vegan)

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.

Decken Sie das Brot mit einem sauberen Kichentuch ab und lassen Sie es erneut etwa
30 Minuten ruhen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Bernerbrot auf einem Gitterrost abkuhlen, bevor Sie es
anschneiden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie ein kostliches veganes Schweizer Bernerbrot, das sich perfekt zum
Frihstlck oder als Snack eignet. Es schmeckt hervorragend mit veganer Butter oder
Konfiture.
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Schweizer Butterzopf (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarme Pflanzenmilch (zum Beispiel Sojamilch)
50 Gramm vegane Margarine

2 Essloffel Zucker

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker (eventuell)

1 Essloffel Pflanzendl (zum Bestreichen des Zopfs)

1 Essléffel Mandelmilch (zum Bestreichen des Zopfs)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einem kleinen Topf erwarmen Sie die vegane Margarine, die Pflanzenmilch, den
Zucker und den Vanilleextrakt oder Vanillezucker (wenn Sie ihn verwenden) bei niedriger
Hitze, bis die Margarine schmilzt. Stellen Sie sicher, dass die Mischung nicht zu heil}
wird.

Rihren Sie die Trockenhefe in die warme Flissigkeitsmischung ein und lassen Sie sie
eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Geben Sie die Hefe-Flissigkeitsmischung zur Mehlmischung und vermengen Sie alles
gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande verwenden.

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.
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Fortsetzung: Schweizer Butterzopf (vegan)

Heizen Sie den Ofen auf 180 Grad Celsius vor.

Teilen Sie den Teig in 3 gleichgrofie Teile und rollen Sie sie zu langen Strangen.

Flechten Sie die Strange zu einem Zopf. Legen Sie den Zopf auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

In einer kleinen Schussel vermengen Sie das Pflanzendl und die Mandelmilch. Pinseln
Sie den Zopf mit dieser Mischung ein.

Backen Sie den Butterzopf im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis er
goldbraun ist und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie den frisch gebackenen Butterzopf auf einem Gitterrost abkuhlen, bevor Sie
ihn anschneiden.

Jetzt haben Sie einen kdstlichen veganen Schweizer Butterzopf, der sich perfekt zum
Fruhstuck oder als Snack eignet.
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Schweizer Ruchbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

Ruhren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und lassen Sie sie eine Minute
stehen, bis sie sich auflost.

Geben Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehlimischung.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schiussel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.
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Fortsetzung: Schweizer Ruchbrot (vegan)

Decken Sie das Brot mit einem sauberen Kichentuch ab und lassen Sie es erneut etwa
30 Minuten ruhen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Ruchbrot auf einem Gitterrost abkihlen, bevor Sie es
anschneiden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie ein kostliches veganes Schweizer Ruchbrot, das Sie nach Herzenslust
geniefllen kdnnen. Es schmeckt hervorragend mit veganer Butter, Aufstrichen oder als
Beilage zu Suppen und Salaten
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Schweizer St. Galler Brot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

Ruhren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und lassen Sie sie eine Minute
stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehlmischung hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schiussel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.
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Fortsetzung: Schweizer St. Galler Brot (vegan)

Mit einem scharfen Messer konnen Sie ein Muster auf die Oberflache des Brotes ritzen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene St. Galler Brot auf einem Gitterrost abkuhlen, bevor Sie
es anschneiden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie ein kostliches veganes Schweizer St. Galler Brot, das sich hervorragend
mit veganer Butter, Aufstrichen oder als Beilage zu Suppen und Salaten genielden lasst
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Schweizer Tessiner Brot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)
10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Olivendl (eventuell)

1 Essloéffel getrocknete Krauter (zum Beispiel Rosmarin oder Oregano, optional)

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

Ruhren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und lassen Sie sie eine Minute
stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehlmischung hinzu und geben Sie optional 2
Essléffel Olivendl und 1 Essloffel getrocknete Krauter hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.
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Fortsetzung: Schweizer Tessiner Brot (vegan)

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.

Mit einem scharfen Messer konnen Sie ein Muster auf die Oberflache des Brotes ritzen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Tessiner Brot auf einem Gitterrost abkuhlen, bevor Sie
es anschneiden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie ein kostliches veganes Schweizer Tessiner Brot, das sich hervorragend
mit veganer Butter, Aufstrichen oder als Beilage zu Suppen und Salaten geniel3en lasst.
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Schweizer Vollkornbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Vollkornmehl

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Bestreichen des Brotes, optional)

In einer grofRen Schiissel mischen Sie das Vollkornmehl und das Salz.

Ruhren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und lassen Sie sie eine Minute
stehen, bis sie sich auflost.

Geben Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehlmischung und fligen Sie optional 2
Essloffel Pflanzendl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.
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Fortsetzung: Schweizer Vollkornbrot (vegan)

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.

Mit einem scharfen Messer konnen Sie ein Muster auf die Oberflache des Brotes ritzen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Vollkornbrot auf einem Gitterrost abkuhlen, bevor Sie
es anschneiden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie ein kostliches veganes Schweizer Vollkornbrot, das sich perfekt als
Beilage zu Suppen, Salaten oder mit Aufstrichen geniel3en |asst.
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Schweizer Walliser Roggenbrot (vegan)
Menge: 1 Laib

300 Gramm Roggenmehl

200 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Roggenmehl und das Weizenmehl zusammen
mit dem Salz.

RuUhren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und lassen Sie sie eine Minute
stehen, bis sie sich auflost.

Geben Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehimischung.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.
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Fortsetzung: Schweizer Walliser Roggenbrot (vegan)

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.

Mit einem scharfen Messer konnen Sie ein Muster auf die Oberflache des Brotes ritzen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Walliser Roggenbrot auf einem Gitterrost abkiihlen,
bevor Sie es anschneiden.

Unsere Tipps:

Jetzt haben Sie ein kostliches veganes Schweizer Walliser Roggenbrot, das sich
hervorragend mit veganer Butter, Aufstrichen oder als Beilage zu Suppen und Eintdpfen
genielen lasst. Dieses Roggenbrot ist tibrigens ein traditionelles Brot aus der
Wallis-Region der Schweiz.
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Schweizer Ziircherbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

Ruhren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und lassen Sie sie eine Minute
stehen, bis sie sich auflost.

Geben Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehlimischung.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schiussel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.
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Fortsetzung: Schweizer Ziircherbrot (vegan)

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.

Decken Sie das Brot mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie es erneut etwa
30 Minuten ruhen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Zircherbrot auf einem Gitterrost abkuhlen, bevor Sie es
anschneiden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie ein késtliches veganes Schweizer Zircherbrot, das Sie nach Herzenslust
geniellen kénnen. Es schmeckt hervorragend mit veganer Butter, Aufstrichen oder als
Beilage zu Suppen und Salaten.
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Sonnenblumenkernbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 1050)

1 Teeloffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)

300 Milliliter warmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

100 Gramm Sonnenblumenkerne

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer groRen Schissel das Weizenmehl und das Salz vermengen.
In einer separaten kleinen Schissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Das Hefewasser zur Mehlmischung gieRen und das Pflanzendl hinzufligen.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Kichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Flgen Sie die Sonnenblumenkerne hinzu und kneten Sie den Teig erneut, bis die Kerne
gut verteilt sind.

Den aufgegangenen Teig aus der Schiissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.
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Fortsetzung: Sonnenblumenkernbrot (vegan)

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie Ihr geformtes Brot
darauf.

Decken Sie das Brot wieder mit einem Klchentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-35 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie kdénnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Brot auf einem Gitterrost abkihlen, bevor Sie es in Scheiben
schneiden und genieflen!
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Sonnenblumenkernbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 1050)

1 Teeloffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)

300 Milliliter warmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

100 Gramm Sonnenblumenkerne

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer groRen Schissel das Weizenmehl und das Salz vermengen.
In einer separaten kleinen Schissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Das Hefewasser zur Mehlmischung gieRen und das Pflanzendl hinzufligen.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Kichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Flgen Sie die Sonnenblumenkerne hinzu und kneten Sie den Teig erneut, bis die Kerne
gut verteilt sind.

Den aufgegangenen Teig aus der Schiissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.
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Fortsetzung: Sonnenblumenkernbrot (vegan)

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie Ihr geformtes Brot
darauf.

Decken Sie das Brot wieder mit einem Klchentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-35 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie kdénnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Brot auf einem Gitterrost abkuhlen, bevor Sie es in Scheiben
schneiden und genieflen!
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Tiroler Bauernbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Type 1050 oder 812)
300 Milliliter warmes Wasser

7 Gramm Trockenhefe

10 Gramm Salz

1 Essléffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

100 Gramm Haferflocken

In einer kleinen Schissel das warme Wasser und die Trockenhefe vermengen. Lassen
Sie es etwa 5 Minuten ruhen, bis sich Blasen bilden.

In einer grofRen Schiissel das Weizenmehl und das Salz vermengen. Gielden Sie die
Hefe-Wasser-Mischung und das Pflanzendl in die Schissel mit dem Mehl. Kneten Sie
alles gut durch, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Flgen Sie die Haferflocken hinzu und kneten Sie den Teig erneut, bis die Haferflocken
gleichmalig verteilt sind. Bedecken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch
und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er sein Volumen
verdoppelt hat.

Heizen Sie lhren Ofen auf 200 Grad Celsius vor.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang oder bis es
goldbraun ist und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen. Lassen Sie das Brot
auf einem Rost vollstdndig abkihlen, bevor Sie es anschneiden.

Backzauber in Gliicksburg von Kéche-Nord.de, Seite: 156



Toastbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 405)

1 Teeloffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)

300 Milliliter warmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

1 Teeloffel Zucker

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben.

In einer grofen Schussel das Weizenmehl, Salz und Zucker vermengen.
In einer separaten kleinen Schiissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Gielden Sie die Hefemischung und das Pflanzendl in die Mehl - Schissel.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schiissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie |hr geformtes Toastbrot
darauf.
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Fortsetzung: Toastbrot (vegan)

Decken Sie das Brot wieder mit einem Kichentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-35 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie konnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Toastbrot auf einem Gitterrost abktihlen, bevor Sie es in
Scheiben schneiden und genielRen!
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Tomatenbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 405)
1 Teeloffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)
300 Milliliter warmes Wasser

2 Essloffel Tomatenmark (ohne Zusatz von Milchprodukten)

AuBerdem:
ein paar getrocknete Krauter nach Geschmack (zum Beispiel Oregano, Basilikum)

ein paar gehackte getrocknete Tomaten flir noch intensiveren Tomatengeschmack
(eventuell)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer grof3en Schissel das Weizenmehl und das Salz vermengen.
In einer separaten kleinen Schissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Gielden Sie das Hefewasser zur Mehlmischung und fiigen Sie das Tomatenmark hinzu.

Flgen Sie nach Geschmack getrocknete Krauter und optional gehackte getrocknete
Tomaten hinzu.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.
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Fortsetzung: Tomatenbrot (vegan)

Den aufgegangenen Teig aus der Schissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie Ihr geformtes Brot
darauf.

Decken Sie das Brot wieder mit einem Kichentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-35 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie konnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Tomaten - Brot auf einem Gitterrost abklhlen, bevor Sie es in
Scheiben schneiden und geniellen!
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Tschechisches Houska (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivenol)
1 Essloffel Zucker

1 Teeloffel Apfelessig (eventuell)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehlmischung hinzu und geben Sie das
Pflanzendl und den Apfelessig (wenn Sie ihn verwenden) hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Tschechisches Houska (vegan)

Nehmen Sie den Teig aus der Schissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.

Wenn Sie mochten, konnen Sie die Oberflache des Brotes leicht mit einem scharfen
Messer einschneiden, um ein Muster zu erstellen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Houska auf einem Gitterrost abkuthlen, bevor Sie es
anschneiden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie ein kostliches veganes tschechisches Houska-Brot, das sich perfekt als
Beilage zu Suppen, Eintdpfen oder Aufstrichen eignet.
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Tschechisches Selsky chléb (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivenol)
1 Essloffel Zucker

1 Teeloffel Apfelessig (eventuell)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehlmischung hinzu und geben Sie das
Pflanzendl und den Apfelessig (wenn Sie ihn verwenden) hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.
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Fortsetzung: Tschechisches Selsky chléb (vegan)

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn in eine mit Backpapier
ausgekleidete Brotbackform.

Wenn Sie mochten, konnen Sie die Oberflache des Brotes leicht mit einem scharfen
Messer einschneiden, um ein Muster zu erstellen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Selsky chléb auf einem Gitterrost abkuhlen, bevor Sie
es anschneiden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie ein kostliches veganes tschechisches Selsky chléb-Brot, das sich perfekt
als Beilage zu Suppen, Eintdpfen oder Aufstrichen eignet.
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Tschechisches Sumavsky chléb (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

350 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivendl
1 Essloffel Zucker

1 Teeloffel Apfelessig (eventuell)

AuBerdem:

etwas Backpapier

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zur Mehlmischung hinzu und geben Sie das
Pflanzendl und den Apfelessig (wenn Sie ihn verwenden) hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen
und sein Volumen etwa verdoppeln.
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Fortsetzung: Tschechisches Sumavsky chléb (vegan)

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.

Wenn Sie mochten, konnen Sie die Oberflache des Brotes leicht mit einem scharfen
Messer einschneiden, um ein Muster zu erstellen.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten lang, bis es goldbraun ist
und hohl klingt, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie das frisch gebackene Sumavsky chléb auf einem Gitterrost abkiihlen, bevor
Sie es anschneiden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie ein késtliches veganes tschechisches Sumavsky chléb-Brot, ein
traditionelles Brot aus der Sumava-Region in Tschechien, das sich perfekt als Beilage zu
Suppen, Eintépfen oder Aufstrichen eignet.
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Vollkornbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

350 Gramm Vollkornmehl

150 Gramm Weizenmehl (Typ 1050)
1 Teeldffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)
300 Milliliter warmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Sonnenblumendl)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben.

In einer grofen Schussel das Vollkornmehl und Weizenmehl vermengen.

Fligen Sie das Salz hinzu und rihren Sie alles gut um.

In einer separaten kleinen Schissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Das Hefewasser zur Mehlmischung gieRen und das Pflanzendl hinzufligen.

Jetzt den Teig gut kneten, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Kichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie |hr geformtes Brot
darauf.
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Fortsetzung: Vollkornbrot (vegan)

Decken Sie das Brot wieder mit einem Kichentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 35-40 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie konnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Brot auf einem Gitterrost abklhlen, bevor Sie es in Scheiben
schneiden und servieren!
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Walnussbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 1050)

1 Teeloffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)

300 Milliliter warmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

100 Gramm gehackte Walnusse

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer groRen Schissel das Weizenmehl und das Salz vermengen.
In einer separaten kleinen Schissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Das Hefewasser zur Mehlmischung gieRen und das Pflanzendl hinzufligen.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Kichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Flgen Sie die gehackten Walnlsse hinzu und kneten Sie den Teig erneut, bis die
Walnusse gut verteilt sind.

Den aufgegangenen Teig aus der Schiissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.
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Fortsetzung: Walnussbrot (vegan)

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie Ihr geformtes Brot
darauf.

Decken Sie das Brot wieder mit einem Klchentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-35 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie kdénnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Brot auf einem Gitterrost abkuhlen, bevor Sie es in Scheiben
schneiden und genieflen!
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Weilbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 405)
1 Teeloffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)
300 Milliliter warmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer grofden Schussel das Weizenmehl und das Salz vermengen.
In einer separaten kleinen Schiissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Das Hefewasser zur Mehlmischung gieRen und das Pflanzendl hinzufligen.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schiissel mit einem sauberen Kiichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schiissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie Ihr geformtes Brot
darauf.
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Fortsetzung: WeiBbrot (vegan)

Decken Sie das Brot wieder mit einem Kichentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-35 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie konnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Brot auf einem Gitterrost abklhlen, bevor Sie es in Scheiben
schneiden und genielen!
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Weizenbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 405)
1 Teeloffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)
300 Milliliter warmes Wasser

1 Essléffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben.

In einer groRen Schissel das Weizenmehl und das Salz vermengen.
In einer separaten kleinen Schissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Das Hefewasser zur Mehlmischung gieRen und das Pflanzendl hinzufligen.

Jetzt den Teig gut kneten, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Kichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

Den aufgegangenen Teig aus der Schiissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie |hr geformtes Brot
darauf.

Decken Sie das Brot wieder mit einem Kichentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.
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Fortsetzung: Weizenbrot (vegan)

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 25-30 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie kdénnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Brot auf einem Gitterrost abkuihlen, bevor Sie es in Scheiben
schneiden und servieren!
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Wienerbrod (danischer Plunder)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Type 550)

300 Milliliter Pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandelmilch)
7 Gramm Trockenhefe

50 Gramm Zucker

1 Teeldffel Salz

100 Gramm pflanzliche Margarine

Far die Fullung:

100 Gramm pflanzliche Margarine
100 Gramm Zucker

1 Teeldffel Zimt

In einer kleinen Schissel die pflanzliche Milch leicht erwarmen. Sie sollte lauwarm sein,
aber nicht zu heil}. Die Trockenhefe und den Zucker in die Milch riihren und 5 Minuten
stehen lassen, bis sich Blasen bilden.

In einer groRen Schiissel das Weizenmehl und das Salz vermengen. Gielsen Sie die
Hefe-Milch-Mischung in die Schissel und kneten Sie alles zu einem Teig. Fligen Sie nach
und nach die pflanzliche Margarine hinzu und kneten Sie, bis der Teig geschmeidig ist.

Bedecken Sie die Schiissel mit einem sauberen Geschirrtuch und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

In der Zwischenzeit kdnnen Sie die Fullung vorbereiten. In einer kleinen Schussel die
pflanzliche Margarine, den Zucker und den Zimt vermengen.
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Fortsetzung: Wienerbrad (danischer Plunder)

Heizen Sie Ihren Ofen auf 200 Grad Celsius vor.

Rollen Sie den Teig auf einer bemehlten Oberflache zu einem Rechteck aus.

Verteilen Sie die Fillung gleichmafig auf dem Teig.

Falten Sie den Teig in Drittel, sodass Sie drei Schichten Teig haben.

Schneiden Sie den Teig in Quadrate oder Dreiecke.

Legen Sie die Teigstlicke auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Plunder im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang oder bis sie
goldbraun und aufgegangen sind.

Lassen Sie die Plunder auf einem Rost vollstandig abkuhlen.

Unsere Tipps:

Das kostliche vegane Wienerbrad (danische Plunder) eignet sich perfekt zum Frihstick
oder fir eine siRe Leckerei.
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Zuckerbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl

250 Milliliter warmes Wasser

7 Gramm Trockenhefe

50 Gramm Zucker

5 Gramm Salz

60 Milliliter Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivendl)
1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker (eventuell)

50 Gramm Puderzucker (fir den Zuckerguss)

1-2 Essloéffel Wasser (flir den Zuckerguss)

Mischen Sie das warme Wasser, die Trockenhefe und 1 Teeloffel Zucker in einer kleinen
Schiissel. Ruhren Sie es um und lassen Sie es fur etwa 5 Minuten ruhen, bis sich Blasen
bilden.

In einer grofen Schussel das Mehl, den restlichen Zucker und das Salz vermengen.

GielRen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch, das Pflanzenol und den Vanilleextrakt oder
Vanillezucker (falls verwendet) in die Schissel mit dem Mehl. Kneten Sie alles gut durch,
bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Bedecken Sie die Schiissel mit einem sauberen Geschirrtuch und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Heizen Sie lhren Ofen auf 180 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Zuckerbrot (vegan)

Formen Sie den Teig zu einem Laib und legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.

Backen Sie das Brot im vorgeheizten Ofen etwa 25-30 Minuten lang oder bis es
goldbraun ist.

Wahrend das Brot abkUlhlt, mischen Sie den Puderzucker mit 1-2 Essloffeln Wasser, um
den Zuckerguss herzustellen.

GiefRen Sie den Zuckerguss Uber das abgekuhlte Brot.

Schneiden Sie das Brot in Scheiben und geniel3en Sie Ihr veganes Zuckerbrot!
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Zwiebelbrot (vegan)

Menge: 1 Laib

500 Gramm Weizenmehl (Typ 405)

1 Teeloffel Salz

1 Packchen Trockenhefe (7 Gramm)

300 Milliliter warmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

2 grol3e Zwiebeln, in dinne Ringe geschnitten

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben und lhren Ofen auf 220 Grad
Celsius (Umluft) vorheizen.

In einer groRen Schissel das Weizenmehl und das Salz vermengen.
In einer separaten kleinen Schissel die Trockenhefe im warmen Wasser auflésen.
Gielden Sie die Hefemischung und das Pflanzendl in die Mehl - Schiissel.

Kneten Sie den Teig gut, bis er glatt und geschmeidig ist (ca. 10 Minuten).

Decken Sie die Schussel mit einem sauberen Kichentuch ab und lassen Sie den Teig an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen, bis er doppelt so grof ist.

In einer Pfanne etwas Pflanzendl erhitzen und die Zwiebelringe bei mittlerer Hitze braten,
bis sie goldbraun sind. Lassen Sie sie dann abkuhlen.

Den aufgegangenen Teig aus der Schiissel nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache nochmals kurz kneten, um die Luftblasen zu entfernen.

Mischen Sie die gebratenen Zwiebelringe gleichmafig in den Teig.
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Fortsetzung: Zwiebelbrot (vegan)

Formen Sie den Teig zu einem Laib oder Brotlaib nach Ihrem Geschmack.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie |hr geformtes Zwiebelbrot
darauf.

Decken Sie das Brot wieder mit einem Klchentuch ab und lassen Sie es weitere 15
Minuten ruhen.

In der Zwischenzeit den Ofen auf 220 Grad Celsius vorheizen.

Schieben Sie das Brot in den vorgeheizten Ofen und backen Sie es etwa 30-35 Minuten,
bis es eine goldbraune Kruste hat.

Sie kdénnen prifen, ob das Brot fertig ist, indem Sie auf die Unterseite klopfen. Es sollte
hohl klingen.

Lassen Sie das gebackene Zwiebelbrot auf einem Gitterrost abkihlen, bevor Sie es in
Scheiben schneiden und geniefen!
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41 Brotchen
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Baguette - Brotchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsol oder Nussol)

1 Teeloffel Zucker

Auferdem:

etwas Veganer Pflanzendrink oder -milch (zum Bestreichen)

ein paar Schwarzkimmelsamen oder Mohnsamen (eventuell, zum Bestreuen)

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Fligen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1
Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.
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Fortsetzung: Baguette - Brotchen (vegan)

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Teilen Sie den Teig in 6-8 gleich groRe Stlicke und formen Sie daraus langliche Brétchen.

Legen Sie die Baguette Brétchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Bestreichen Sie die Brétchen groRRziigig mit veganem Pflanzendrink oder -milch, um
ihnen eine glanzende Oberflache zu verleihen.

Wenn Sie mochten, konnen Sie die Brotchen mit Schwarzkiimmelsamen oder
Mohnsamen bestreuen (eventuell).

Backen Sie die Baguette Brétchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Lassen Sie die frisch gebackenen Baguette Brotchen auf einem Gitterrost abkihlen.

Unser Tipp:

Diese kostliche vegane Baguettebrdtchen eignen sich perfekt als Beilage zu Suppen,
Salaten oder fiir Sandwiches
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Belgisches Pistolet (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Krauterdl oder Rapsol)
2 Essloéffel Zucker

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch, das Pflanzendl und den Zucker zum Mehl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schiissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grof3e Sticke.
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Fortsetzung: Belgisches Pistolet (vegan)

Formen Sie aus jedem Teigstlick eine kleine Kugel und legen Sie sie auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Pistolets im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie kdstliche vegane belgische Pistolets, die sich perfekt zum Frihstiick oder
als Beilage zu Suppen und Salaten eignen.
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Ciabatta Brotchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)
10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Olivendl oder Nussol

1 Teeloffel Zucker

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Olivendl oder
Nussol hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor und legen Sie ein leeres Blech auf den
Boden des Ofens.
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Fortsetzung: Ciabatta Brétchen (vegan)

Teilen Sie den Teig in 6-8 gleich groRe Stlicke und formen Sie daraus langliche Brétchen.

Legen Sie die Ciabatta-Brétchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Gielden Sie eine Tasse Wasser auf das leere Blech im Ofen, um Dampf zu erzeugen.
Dies sorgt fUr eine knusprige Kruste.

Backen Sie die Brotchen im vorgeheizten Ofen etwa 20-25 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Lassen Sie die frisch gebackenen Ciabatta-Brétchen auf einem Gitterrost abkuhlen.

Unser Tipp:

Servieren Sie die kostliche vegane Ciabatta-Brotchen zum Beispiel als Sandwiches oder
als Beilage zu Suppen und Salaten.
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Creme - Broétchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

1 Teeloffel Zucker

Zutaten fur die Creme:

300 Milliliter pflanzliche Sahne (zum Beispiel Schlagfix)
2 Essloffel Maisstarke

2 Essloffel Zucker

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

Fir die Brotchen:

In einer grofien Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.
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Fortsetzung: Creme - Brotchen (vegan)

Decken Sie die Schiissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor. Teilen Sie den Teig in 6-8 gleich grolte
Stlcke und formen Sie daraus Brdtchen.

Legen Sie die Brotchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Brotchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Fir die Creme:

In einem kleinen Topf die pflanzliche Sahne, Maisstarke, Zucker und Vanilleextrakt oder
Vanillezucker vermengen.

Auf mittlerer Hitze rihren, bis die Mischung eindickt und eine cremige Konsistenz hat.
Dies dauert etwa 5-7 Minuten.

Lassen Sie die Creme abkuhlen.

Zusammenstellen:

Wenn die Brotchen und die Creme abgekuhlt sind, schneiden Sie die Brotchen horizontal
auf, aber nicht durch.

Flllen Sie die Brotchen mit der veganen Creme.

Die Creme - Brétchen sind nun fertig. Sie kénnen sie nach Belieben mit Puderzucker
bestreuen.
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Danisches Kammerjunkere (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

250 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

50 Gramm Zucker

1 Paket Backpulver

1 Teelo6ffel Vanillezucker

1 Prise Salz

75 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Sojamilch)

2 Essléffel pflanzliches Ol (zum Beispiel Olivendl oder Nussél)

1 Teeloffel Zitronenschale (eventuell)

Auferdem:

etwas Puderzucker zum Bestauben

In einer grofRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl, den Zucker, das Backpulver, den
Vanillezucker und eine Prise Salz.

Fligen Sie die pflanzliche Milch, das pflanzliche Ol und die Zitronenschale (wenn
gewdnscht) hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Teilen Sie den Teig in 6-8 gleich groRe Stlicke und formen Sie daraus kleine Kugeln.

Legen Sie die Kugeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.
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Fortsetzung: Danisches Kammerjunkere (vegan)

Backen Sie die Kammerjunkere im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Celsius etwa 15-20
Minuten lang, bis sie goldbraun sind.

Lassen Sie die Kammerjunkere abkihlen und bestduben Sie sie mit Puderzucker.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie kdstliche vegane danische Kammerjunkere, die sich perfekt zum Kaffee
oder Tee eignen.
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Danisches Rundstykker (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivenol)
2 Essloffel Zucker

2 Essloffel pflanzliche Margarine

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schuissel riihren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch, das Pflanzendl und den Zucker zum Mehl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Danisches Rundstykker (vegan)

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grofl3e Stiicke.

Formen Sie aus jedem Teigstlck ein Brotchen und legen Sie es auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

Schmelzen Sie die pflanzliche Margarine und bestreichen Sie die Rundstykker damit.

Backen Sie die Brétchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie kdstliche vegane danische Rundstykker, die sich perfekt zum Frihstick
oder als Snack eignen.
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Dinkelspitz (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Dinkelmehl (Type 630)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder sonnenblumendél)

In einer grofRen Schiissel mischen Sie das Dinkelmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel riihren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Dinkelmehl hinzu und geben Sie das
Pflanzendl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schiissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grof3e Sticke.
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Fortsetzung: Dinkelspitz (vegan)

Formen Sie aus jedem Teigstlick einen langlichen Spitz und legen Sie ihn auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech.

Lassen Sie die Dinkelspitz - Brotchen erneut etwa 15-20 Minuten ruhen, wahrend Sie den
Ofen vorheizen.

Backen Sie die Broétchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie kdstliche vegane Dinkelspitzbrétchen, die sich perfekt als Beilage zu
Suppen, Salaten oder als herzhafter Snack eignen.
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Fischbroétchen fiir Hamburg (vegan)

Menge: 4 Portionen

4 Brotchen

4 Filees im Backteig (von Fisch vom Feld)

2 Essloffel Rapsol

2 groRe Salzgurken oder saure Gurken, halbiert

1 grolde Zwiebel, geschalt und in Ringe geschnitten

AuBerdem:

nach eigenem Belieben Sauerkraut

Erhitzen Sie als erstes 2 Essloffel Rapsol in einer Pfanne (nicht rauchen lassen!) und
braten Sie die Filees im Backteig darin etwa 8 - 10 Minuten von beiden Seiten bei
mittlerer Hitze an.

Dann Schneiden Sie die Brotchen mit einem Sagemesser (Brotmesser) auf, belegen es
mit je 1 Fileet, 1 Gurkenhalfte und ein paar Zwiebelringen, klappen die Brétchen zu und
servieren das vegane Fischbrétchen lhren Gasten.

Unser Tipp:

Wenn Sie es mdégen kénnen Sie unter die Filees noch eine Schicht frisches Sauerkraut
geben.
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Focaccia Brotchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)
10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Olivendl

ein paar getrocknete Krauter nach Geschmack (zum Beispiel Rosmarin, Thymian,
Oregano)

eine Prise grobes Meersalz

AuBerdem:

ein Paar Knoblauchzehen, in dinne Scheiben geschnitten (eventuell)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie 2 Essloffel Olivendl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.
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Fortsetzung: Focaccia Brotchen (vegan)

Decken Sie die Schiissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Wenn der Teig aufgegangen ist, teilen Sie ihn in 6-8 gleich grof3e Stlicke.

Formen Sie aus jedem Teigstlick ein Brotchen und legen Sie es auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

Dricken Sie mit den Fingern Dellen in die Oberseite der Brotchen.

Bestreuen Sie die Brétchen mit getrockneten Krautern, grobem Meersalz und optionalen
Knoblauchscheiben.

Backen Sie die Focaccia-Brétchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie koéstliche vegane Focaccia-Brotchen, die sich perfekt als Beilage zu
Suppen, Salaten oder als Snack eignen.
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Franzdésisches Pain Poélé (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Olivendl oder Rapsol)
2 Essloffel Zucker

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schuissel riihren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch, das Pflanzendl und den Zucker zum Mehl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8

gleich grof3e Stiicke.
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Fortsetzung: Franzosisches Pain Poélé (vegan)

Formen Sie aus jedem Teigstlck eine kleine runde Fladenform.

Legen Sie die Fladen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Pain Poélé im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie kostliche vegane franzdsische Pain Poélé, die sich perfekt als Beilage zu
Suppen, Salaten oder als herzhafter Snack eignen.
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Hamburger - Brotchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Sonnenblumendl)

1 Teeloffel Zucker

AuBerdem:

ein paar Sesamsamen oder Mohnsamen zum Bestreuen (eventuell)

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Fligen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.
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Fortsetzung: Hamburger - Brotchen (vegan)

Decken Sie die Schussel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1
Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schiussel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Teilen Sie den Teig in 6-8 gleich grofRe Stlicke und formen Sie daraus Brotchen in
Hamburg - GréRe.

Legen Sie die Hamburgerbroétchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Wenn Sie mochten, kdnnen Sie die Brotchen mit Sesam- oder Mohnsamen bestreuen
(optional).

Backen Sie die Hamburger - Brotchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis
sie goldbraun und knusprig sind.

Lassen Sie die frisch gebackenen Hamburgerbrétchen auf einem Gitterrost abkuihlen.

Unser Tipp:

Diese kostlichen veganen Hamburger - Brétchen eignen sich perfekt fir vegane Burger.
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Hamburger Fischbrotchen deluxe (vegan)

Menge: 4 Portionen

4 Filees im Backteig (von Fisch vom Feld)
4 Baguettebrotchen

1 Kopf Eisbergsalat

1 Schélchen Kirschtomaten

etwas vegane REWE BIO Remoulade

Auferdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie den Backofen inklusive Backblech auf 220 Grad Celsius
(Oberhitze/Unterhitze) vor. Anschlieflend legen Sie ein Backblech mit dem Backpapier
aus und backen die Baguettebrotchen sowie die Filees ein paar Minuten im Backofen bei
180 Grad Celsius auf.

Nebenbei halbieren Sie nebenbei den Salat mit einem groRen Kiichenmesser und spilen
Sie ihn mit kaltem Wasser ab. Dann lassen Sie den Salat gut in einem groben
Siebabtropfen, entfernen den Stielansatz (Strunk) mit dem grof3en Klichenmesser,
vierteln den Salatkopf und schneiden ihn in Streifen. Danach spulen Sie auch die
Kirschtomaten mit kaltem Wasser ab und lassen sie kurz in einem feinen Sieb abtropfen,
bevor Sie die Tomaten mit einem Gemiisemesser halbieren.

Nach dem Aufbacken nehmen Sie die Baguettebrotchen aus dem Ofen und stellen sie
zum Abkuhlen beiseite. AnschlieBend wenden Sie die Fischfilets einmal und backen sie
in weiteren 10 Minuten fertig. Nun schneiden Sie die Brdtchen langs mit einem
Sagemesser (Brotmesser) auf und bestreichen sie diinn mit der veganen Remoulade.
Dann legen Sie die Salatblatter darauf und geben die Fischfilets auf den Salat.
Anschlielend bestreichen Sie die Fileets mit der veganen Remoulade und verteilen die
Tomatendarauf, bevor Sie die veganen Fischbrétchen zuklappen und lhren Gasten
servieren.
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Heide Brotchen (vegan)

Menge: 1 Portion (etwa 13 Stick a 120 Gramm)

Sauerteig : Stehzeit etwa 18 Stunden

250 Gramm Roggenmehl, 1150

220 Gramm Wasser, warm aber nicht heil3

10 Gramm Anstellgut

125 Gramm Roggenschrot, fur das Bruhstuck und

125 Milliliter Wasser, etwa 70 Grad Celsius, Abstehzeit etwa 4 Stunden

Fur den Teig:

225 Gramm Roggenmehl, 1150

250 Gramm Weizenmehl, 1050

25 Gramm Margarine, weich

10 Gramm Hefe, frisch, ins Mehl broseln

17 Gramm Tafelsalz

2 Teel6ffel Gewurzmischung, fur Brot - nach Geschmack auch mehr
1 Essléffel, gestrichen Backmalz, (kein Muss)
Ya Essloffel Agavendicksaft

230 Milliliter Wasser, warm aber nicht heil3
etwas Koriander

etwas Fenchel

etwas Kimmel

Stellen Sie den Sauerteig her und lassen Sie diesen etwa 18 Stunden an

einem warmen Ort (mit einem sauberen Geschirrtuch bedeckt) reifen.

Dann stellen Sie ein Brihstiick etwa 4 Stunden vor Teigherstellung her,
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vermischen dazu Schrot und Wasser gut.

Fortsetzung: Heide Brotchen (vegan)

Danach stellen Sie bitte den Hauptteig her, verkneten dazu alle Zutaten
gut 5 Minuten mit der Kiichenmaschine, lassen ihn dann etwa 30 Minuten
(bedeckt an einem warmen Ort) ruhen, kneten den Teig anschlieRend nochmals

kurz durch und formen dann Brotchen.

Dazu schneiden Sie Teigstiicken zu je 60 Gramm vom Gesamt Teig ab und
mehlen sie gut. Danach legen Sie 2 Teigstlcke aufeinander und driicken sie platt.
Dann schlagen Sie von zwei Seiten in die Mitte ein, rollen den Teig zusammen
und legen die Brotchen mit dem Schluss nach unten auf eine bemehlte Unterlage.
Nun lassen Sie die Brétchen wieder etwa 40 Minuten (abgedeckt und an einem

warmen Ort) gehen.

Danach legen Sie die Brétchen mit dem Schluss nach oben auf ein Backblech,
befeuchten sie und bestreuen sie mit etwas Koriander, Fenchel, Kimmel oder

formen die Brotchen nach Wunsch.

Backen:
etwa 240 Grad (Oberhitze/Unterhitze) — 20-25 Minuten — mit einer kleinen Schissel
kaltem Wasser (Schwaden/Wasserdampf) in der Mitte und nach etwa 5 Minuten Backzeit

offnen Sie bitte die Ofentlre kurz und lassen den Wasserdampf (die Schwaden)
abziehen.
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Hornchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl older Olivendl)

1 Teeloffel Zucker

AuBerdem:

etwas Vegane Margarine zum Bestreichen (eventuell)

etwas Puderzucker zum Bestreuen (eventuell)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl
hinzu.
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Fortsetzung: Hornchen (vegan)

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schiissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1
Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schissel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Teilen Sie den Teig in 6-8 gleich groRe Stlicke.

Rollen Sie jedes Teigstuck zu einem langen, dinnen Strang und formen Sie es zu einem
Hornchen.

Legen Sie die Hornchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Wenn Sie méchten, kénnen Sie die Hérnchen mit etwas veganer Margarine bestreichen,
um ihnen eine glanzende Oberflache zu verleihen.

Backen Sie die Hérnchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind. Lassen Sie die frisch gebackenen Hérnchen auf einem
Gitterrost abkihlen. Sie kdnnen sie optional mit Puderzucker bestreuen.
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Kartoffelbrotchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

300 Gramm Kartoffeln (mehligkochend, gekocht und gestampft)

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivenol)

Kochen Sie die Kartoffeln, stampfen Sie sie und lassen Sie sie abkuhlen.

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel riihren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.
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Fortsetzung: Kartoffelbréotchen (vegan)

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch, das gestampfte Kartoffeln und das Pflanzenél zum
Mehl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schiissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grof3e Stiicke.

Formen Sie aus jedem Teigstlick ein Brotchen und legen Sie es auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Kartoffelbrétchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.
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Kéasebroétchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivendl)
1 Teeloffel Zucker

1 Teeldffel Apfelessig (eventuell)

125 - 150 Gramm vegane Kasealternative (zum Beispiel veganer Reibekase)

AuBerdem:

1 Teeloffel Paprikapulver (eventuell, gerauchert oder edelsti?)

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl und
den Apfelessig (wenn Sie ihn verwenden) hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.
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Fortsetzung: Kasebrotchen (vegan)

Decken Sie die Schussel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1
Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schiussel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Teilen Sie den Teig in 6-8 gleich groRe Stlicke und formen Sie daraus Brotchen.

Legen Sie die Brotchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Streuen Sie auf jedes Brotchen eine grofRziigige Menge der veganen Kasealternative und
das Paprikapulver (wenn Sie es verwenden).

Backen Sie die Brotchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun sind.

Lassen Sie die frisch gebackenen Kasebrdtchen auf einem Gitterrost abktihlen, bevor Sie
sie geniel3en.

Unsere Tipps:

Jetzt haben Sie kostliche vegane Kasebrotchen, die sich perfekt als Beilage zu Suppen,
Salaten oder als Snack eignen.
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Kieler Brotchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Nussol)
1 Teeloffel Zucker

1 Teeldffel Apfelessig (eventuell)

1 Teeloffel Schwarzkimmelsamen (eventuell)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl und
den Apfelessig (wenn Sie ihn verwenden) hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schiissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1
Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Kieler Brotchen (vegan)

Nehmen Sie den Teig aus der Schiussel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Teilen Sie den Teig in 6-8 gleich groRe Stlicke und formen Sie daraus Brotchen.

Legen Sie die Brotchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Wenn Sie mochten, konnen Sie die Oberflache der Brotchen mit Schwarzkiimmelsamen
bestreuen (wenn Sie sie verwenden).

Backen Sie die Brotchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun sind und hohl klingen, wenn Sie auf die Unterseite klopfen.

Lassen Sie die frisch gebackenen Kieler Brétchen auf einem Gitterrost abkuhlen, bevor
Sie sie genielden.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie kostliche vegane Kieler Brotchen, die sich perfekt als Beilage zu
Aufstrichen, Suppen oder Salaten eignen.
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Kornerbrotchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Sonnenblumendl)

100 Gramm gemischte Kérner (zum Beispiel Sonnenblumenkerne, Leinsamen, Sesam)

2 Essloffel Ahornsirup oder Agavendicksaft

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch und das Pflanzendl zum Mehl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Flgen Sie die gemischten Kérner zum Teig hinzu und kneten Sie sie gut ein.

Decken Sie die Schiissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.
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Fortsetzung: Kornerbroétchen (vegan)

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grofie Stiicke.

Formen Sie aus jedem Teigstiick ein Brotchen und legen Sie es auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

Bestreichen Sie die Kdrnerbrétchen mit Ahornsirup oder Agavendicksaft.

Backen Sie die Brotchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.
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Krauterbrotchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Krauterdl oder Olivendl)

20 - 30 Gramm frische Krauter (zum Beispiel Petersilie, Schnittlauch, Basilikum)

1 Teeloffel Zucker

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Krauterbrotchen (vegan)

Wahrend der Teig ruht, hacken Sie die frischen Krauter fein.

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grofie Stiicke.

Formen Sie aus jedem Teigstiick ein Brotchen und legen Sie es auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

Streuen Sie die gehackten Krauter auf die Brotchen und driicken Sie sie leicht an.

Backen Sie die Krauterbrétchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Unser Tipp:

Servieren Sie Ihr kdstliches veganes Krauterbrétchen zum Beispiel als Beilage zu
Suppen, Salaten oder als Snack.
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Luxemburgische Stuten (Hefeteig - Bréotchen, vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarme pflanzliche Milch (zum Beispiel Sojamilch)
2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Sonnenblumendl)

2 Essloffel Zucker

Aulerdem:

etwas Puderzucker zum Bestauben (eventuell)

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel riihren Sie die Trockenhefe in die lauwarme pflanzliche Milch
und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Fligen Sie das Hefe-Milch-Gemisch, das Pflanzendl und den Zucker zum Mehl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schiissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Luxemburgische Stuten (Hefeteig - Brotchen, vegan)

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grofie Stiicke.

Formen Sie aus jedem Teigstlick eine kleine runde Kugel.

Legen Sie die Kugeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Luxemburger Stuten im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis
sie goldbraun sind.

Eventuell konnen Sie die Stuten nach dem Backen mit Puderzucker bestauben.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie kdstliche vegane luxemburgische Stuten, die sich perfekt zum Friihstick
oder als Snack eignen.
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Milchbroétchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarme Sojamilch

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Olivendél oder Rapsol)
2 Essloffel Zucker

2 Essloffel pflanzliche Margarine

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe in die lauwarme Sojamilch und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Fligen Sie das Hefe-Sojamilch-Gemisch, das Pflanzendél und den Zucker zum Mehl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Milchbrétchen (vegan)

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn
erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8 gleich groRRe
Sticke.

Formen Sie aus jedem Teigstlck ein Brétchen und
legen Sie es auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.

Schmelzen Sie die pflanzliche Margarine und
bestreichen Sie die Milchbrétchen damit.

Backen Sie die Milchbrétchen im vorgeheizten Ofen
etwa 15-20 Minuten lang, bis sie goldbraun und

knusprig sind.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie kdstliche vegane Milchbrétchen, die Sie Kindern perfekt zum Frihstlick
oder als Snack servieren kénnen.
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Mohnbroétchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarme Sojamilch

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Sonnenblumendl)
100 Gramm Mohnsamen

2 Essloffel Ahornsirup oder Agavendicksaft (als Ersatz fur Honig)

Auferdem:

etwas Puderzucker zum Bestreuen (eventuell)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schussel riihren Sie die Trockenhefe in die lauwarme Sojamilch und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie das Hefe-Sojamilch-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schiissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.
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Fortsetzung: Mohnbroétchen (vegan)

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich groflde Stiicke.

Formen Sie aus jedem Teigstlick ein Brotchen und legen Sie es auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

Bestreichen Sie die Brétchen mit Ahornsirup oder Agavendicksaft und streuen Sie
grol3ziigig Mohnsamen darlber.

Backen Sie die Mohnbrétchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Eventuell kdnnen Sie die Brétchen nach dem Abkuhlen mit Puderzucker bestreuen. Jetzt
haben Sie kostliche vegane Mohnbrotchen, die sich perfekt als Fruhstick oder Snack
eignen.
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Niederldandisches Bolletjes (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivenol)
2 Essloéffel Zucker

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Fligen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch, das Pflanzendl und den Zucker zum Mehl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Niederlandisches Bolletjes (vegan)

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grof3e Stiicke.

Formen Sie aus jedem Teigstuck eine kleine Kugel und legen Sie sie auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Bolletjes im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie kdstliche vegane niederlandische Bolletjes, die sich perfekt zum
Fruhstuck oder als Snack eignen.
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Niederlandisches Pistolet (vegan)

Menge: 8 - 10 Brétchen

500 Gramm Weizenmehl (Type 405)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter Pflanzliche Milch (zum Beispiel Hafermilch)

1 Essléffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

In einer kleinen Schiissel das Pflanzendl und die pflanzliche Milch leicht erwarmen, so
dass sie lauwarm sind. Die Trockenhefe hinzufigen und 5 Minuten ruhen lassen, bis sich
Blasen bilden.

In einer groRen Schissel das Weizenmehl und das Salz vermengen.

Die Hefe-Milch-Mischung zur Mehlmischung hinzufiigen und alles gut durchkneten, bis
ein geschmeidiger Teig entsteht.

Den Teig abdecken und an einem warmen Ort etwa 1 Stunde ruhen lassen, bis er sein
Volumen verdoppelt hat.

Heizen Sie Ihren Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Den Teig erneut durchkneten und in kleine Portionen teilen.

Formen Sie jede Portion zu ovalen Brotchen, die in der Mitte etwas dicker sind.
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Fortsetzung: Niederlandisches Pistolet (vegan)

Legen Sie die Broétchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Pistolet im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang oder bis sie
goldbraun sind.

Lassen Sie die Brétchen auf einem Rost vollstandig abkuhlen, bevor Sie sie servieren.

Unsere Tipps:

Sie konnen die vegane niederlandische Pistolet (Brotchen) perfekt fur Sandwiches oder
als Beilage zu Suppen und Eintépfen servieren.
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Olivenbroétchen (vegan)

MengE: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (Olivendl)

100 Gramm entsteinte grine oder schwarze Oliven, grob gehackt

1 Teeloffel Zucker

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.
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Fortsetzung: Olivenbrotchen (vegan)

Flgen Sie die grob gehackten Oliven zum Teig hinzu und kneten Sie ihn gut durch, bis
die Oliven gleichmaRig verteilt sind.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grofie Stiicke.

Formen Sie aus jedem Teigstlick ein Brotchen und legen Sie es auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Olivenbrdtchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Unser Tipp:

Servieren Sie ihre kdstlichen veganen Olivenbrotchen zum Beispiel als Beilage zu
Salaten, Vorspeisen oder als herzhafter Snack.
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Partybrotchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)
10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Nussoél oder Olivendl)

Auferdem:

Belag nach Wahl (zum Beispiel veganer Kase, Tomatenscheiben, Oliven, getrocknete
Tomaten, Rucola, usw.)

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Partybrotchen (vegan)

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grofie Stiicke.

Formen Sie aus jedem Teigstlick ein Brotchen und legen Sie es auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

Dricken Sie mit den Fingern Dellen in die Oberseite der Brotchen.

Belegen Sie die Brotchen nach Belieben mit veganem Kase, Tomatenscheiben, Oliven,
getrockneten Tomaten, Rucola oder anderen Zutaten.

Backen Sie die Partybrétchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Unser Tipp:

Servieren Sie die Partybrotchen zum Beispiel als Snacks auf Partys oder als
Appetithappchen.
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Pulled Pork Brotchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Sonnenblumendl)

1 Teeloffel Zucker

AuBerdem:

ein paar Schwarzkimmelsamen oder Mohnsamen zum Bestreuen (eventuell)

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Fligen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1
Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.
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Fortsetzung: Pulled Pork Brotchen (vegan)

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schiussel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Teilen Sie den Teig in 6-8 gleich groRe Stlicke und formen Sie daraus Brotchen.

Legen Sie die Brotchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Bestreuen Sie die Brétchen grofRziigig mit Schwarzkiimmelsamen oder Mohnsamen,
wenn Sie mogen.

Backen Sie die Brotchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Lassen Sie die frisch gebackenen Broétchen auf einem Gitterrost abkuhlen.

Unsere Tipps:

Diese kostlichen vegane Brotchen kdnnen Sie mit Ihrer Pulled Pork-Alternative nach
Wahl fullen kénnen.

Pulled Pork-Alternative:

1. Jackfruit Pulled Pork: Jackfruit ist eine tropische Frucht, die in Konserven erhaltlich ist
und eine faserige Textur hat, die an Pulled Pork erinnert. Sie kann gewirzt und zubereitet
werden, um die Aromen von Pulled Pork nachzuahmen.
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Fortsetzung: Pulled Pork Brotchen (vegan)

2. Seitan-Pulled Pork: Seitan, auch als Weizengluten bekannt, ist ein proteinreiches
Lebensmittel, das eine feste Textur hat und sich hervorragend fiir Pulled Pork-Rezepte
eignet. Es kann mariniert und gegrillt oder geschmort werden, um eine ahnliche
Konsistenz zu erreichen.

3. Linsen-Pulled Pork: Linsen konnen als Pulled Pork-Alternative verwendet werden,
insbesondere wenn sie geschmort und mit Gewurzen verfeinert werden. Sie bieten eine
gute Proteinquelle und haben eine angenehme Textur.

Diese Alternativen sind vielseitig und kdnnen je nach Ihren Vorlieben und den
gewlnschten Aromen angepasst werden. Sie ermdglichen es Veganern, den herzhaften
Geschmack von Pulled Pork zu geniel3en, ohne tierische Produkte zu verwenden.
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Roggenbrotchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

250 Gramm Roggenmehl

250 Gramm Weizenmehl (Typ 550)
10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Sonnenblumendl)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Roggenmehl, Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schuissel riihren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grolde Stiicke.
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Fortsetzung: Roggenbrotchen (vegan)

Formen Sie aus jedem Teigstlck ein Brotchen und legen Sie es auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

Lassen Sie die Roggenbrétchen erneut etwa 15-20 Minuten ruhen, wahrend Sie den
Ofen vorheizen.

Backen Sie die Brotchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Unser Tipp:

Diese kostlichen veganen Roggenbrétchen eignen sich perfekt als Beilage zu Suppen,
Salaten oder als herzhafter Snack eignen.
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Rosinenbroétchen (oder Korinthenbrétchen, vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarme Sojamilch oder eine andere pflanzliche Milch
2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivendl)

1 Teel6ffel Zucker

150 Gramm Rosinen oder Korinthen

1 Teeloffel Zimt (eventuell)

AuBerdem:

etwas Puderzucker zum Bestreuen (eventuell)

In einer grofden Schussel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in die lauwarme
Sojamilch und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflésen.

Flgen Sie das Hefe-Milch-Gemisch und das Pflanzendl zum Mehl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Flgen Sie die Rosinen und den Zimt (wenn Sie ihn verwenden) hinzu und kneten Sie den
Teig, bis die Rosinen gleichmafig verteilt sind.
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Fortsetzung: Rosinenbrotchen (oder Korinthenbrotchen, vegan)

Decken Sie die Schussel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1
Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 180 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schiussel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Teilen Sie den Teig in 6-8 gleich groRe Stlicke und formen Sie daraus Brotchen.

Legen Sie die Rosinenbrotchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Broétchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun sind.

Lassen Sie die frisch gebackenen Rosinenbrétchen auf einem Gitterrost abkihlen.

Unser Tipp:

Servieren Sie die kostliche vegane Rosinen- oder Korinthenbrétchen, zum Beispiel als
Frihstiick oder Snack. Sie kdnnen sie optional mit Puderzucker bestreuen.
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Schinkenbroétchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Olivendl)
1 Teel6ffel Zucker

1 Teeldffel Apfelessig (eventuell)

1 Tasse vegane Schinken Alternative (zum Beispiel geraucherter Tofu oder seitan
basierter Schinken)

Auferdem:

1 Teeloffel Paprikapulver (eventuell, edelsuf® oder gerauchert)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl und
den Apfelessig (wenn Sie ihn verwenden) hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.
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Fortsetzung: Schinkenbrotchen (vegan)

Decken Sie die Schussel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1
Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Nehmen Sie den Teig aus der Schiussel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Teilen Sie den Teig in 6-8 gleich groRe Stlicke und formen Sie daraus Brotchen.

Legen Sie die Brotchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Legen Sie auf jedes Brotchen eine Scheibe der veganen Schinken Alternative.

Backen Sie die Broétchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun sind.

Lassen Sie die frisch gebackenen Schinkenbrétchen auf einem Gitterrost abkuhlen,
bevor Sie sie genielRen.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie kdstliche vegane Schinkenbrétchen, die sich perfekt als Snack,
Fruhstlck oder fur unterwegs eignen.
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Schinkencroissant (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

1 Packung veganer Blatterteig (ca. 300 Gramm)

6 - 8 Scheiben veganer Schinken (zum Beispiel Rigenwalder Muhle "Spicker")
etwas Veganer Kaseersatz nach eigener Wahl (eventuell)

etwas pflanzliche Margarine oder Ol zum bestreichen (zum Beispiel Rapsol)
Heizen Sie lhren Ofen auf die im Blatterteig-Paket angegebene Temperatur vor.

Rollen Sie den veganen Blatterteig vorsichtig aus, um ihn flach zu legen.

Schneiden Sie den Blatterteig in Dreiecke. Jedes Dreieck sollte grofl genug sein, um eine
Scheibe veganen Schinken und, falls gewtlinscht, etwas veganen Kaseersatz
aufzunehmen.

Legen Sie eine Scheibe veganen Schinken auf die breite Seite jedes Blatterteig Dreiecks.
Falls gewlinscht, figen Sie etwas veganen Kaseersatz hinzu.

Rollen Sie die Blatterteig Dreiecke von der breiten Seite zur Spitze hin auf. Dadurch
entstehen Croissant-Formen.

Legen Sie die veganen Schinken Croissants auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.

Bestreichen Sie die Croissants mit pflanzlicher Margarine oder Ol, um ihnen eine goldene
Farbe zu verleihen.
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Fortsetzung: Schinkencroissant (vegan)

Backen Sie die Schinken Croissants im vorgeheizten Ofen gemal den Anweisungen auf
der Blatterteig Verpackung, normalerweise etwa 15-20 Minuten, bis sie goldbraun und
knusprig sind.

Unser Tipp:

Lassen Sie die frisch gebackenen Schinken Croissants auf einem Gitterrost abkiihlen,
bevor Sie sie geniellen.
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Schweizer Burli (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Sonnenblumendl)
2 Essloffel Zucker

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schuissel riihren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch, das Pflanzendl und den Zucker zum Mehl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8

gleich grof3e Stiicke.
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Fortsetzung: Schweizer Burli (vegan)

Formen Sie aus jedem Teigstuck eine kleine Kugel und legen Sie sie auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Schweizer Burli im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie kdstliche vegane Schweizer Burli, die sich perfekt zum Friihstiick oder
als Beilage zu Suppen und Salaten eignen.
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Semmel (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Nussoél oder Rapsol)

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Semmel (vegan)

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grofie Stiicke.

Formen Sie aus jedem Teigstlick eine runde Semmel und legen Sie sie auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech.

Lassen Sie die Semmeln erneut etwa 15-20 Minuten ruhen, wahrend Sie den Ofen
vorheizen.

Backen Sie die Semmeln im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Unser Tipp:

Diese Semmeln eignen sich perfekt als Beilage zu Suppen, Salaten oder als Snack.
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Sesambrotchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsal)

1 Teeloffel Zucker

AuBerdem:

ein paar Sesamsamen zum Bestreuen

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Fligen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1
Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Sesambrotchen (vegan)

Nehmen Sie den Teig aus der Schiussel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Teilen Sie den Teig in 6-8 gleich groRe Stlicke und formen Sie daraus Brotchen.

Legen Sie die Sesambrotchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Bestreuen Sie die Brotchen grofliziigig mit Sesamsamen.

Backen Sie die Sesambrotchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Lassen Sie die frisch gebackenen Sesambrdtchen auf einem Gitterrost abkiihlen.

Unser Tipp:

Diese kostlichen veganen Sesambroétchen eignen sich perfekt als Beilage zu Suppen,
Salaten oder als Snack.
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Sonnenblumenkernbroétchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essléffel Pflanzendl (zum Beispiel Sonnenblumendl)
1 Teel6ffel Zucker

100 Gramm Sonnenblumenkerne

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Flgen Sie die Sonnenblumenkerne hinzu und kneten Sie den Teig, bis die Kerne
gleichmaRig verteilt sind.

Decken Sie die Schiissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1
Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Sonnenblumenkernbroétchen (vegan)

Nehmen Sie den Teig aus der Schiussel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Teilen Sie den Teig in 6-8 gleich groRe Stlicke und formen Sie daraus Brotchen.

Legen Sie die Sonnenblumenkernbrétchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech.

Backen Sie die Brotchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Lassen Sie die frisch gebackenen Sonnenblumenkernbrdtchen auf einem Gitterrost
abkuhlen.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie késtliche vegane Sonnenblumenkernbrotchen, die sich perfekt als
Beilage zu Suppen, Salaten oder flir Sandwiches eignen.
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Spinatbrotchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Sesamdl oder Rapsol)
200 Gramm Tiefkiihl Spinat, aufgetaut und gut ausgedriickt

1 Teeloffel Zucker

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Flgen Sie den aufgetauten und gut ausgedruckten Tiefkihlspinat zum Teig hinzu und
kneten Sie ihn gut durch, bis der Spinat gleichmaRig verteilt ist.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Spinatbroétchen (vegan)

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grofie Stiicke.

Formen Sie aus jedem Teigstlick ein Brotchen und legen Sie es auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Spinatbrétchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie kdstliche vegane Spinatbrétchen, die sich perfekt als Beilage zu Suppen,
Salaten oder als Snack eignen.
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Tomatenbrotchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Sonnenblumendl)
200 Gramm getrocknete Tomaten in Ol (gut abgetropft und gewiirfelt)

1 Teeloffel Zucker

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loffel oder Ihre Hande
verwenden.

Flgen Sie die gewlrfelten getrockneten Tomaten zum Teig hinzu und kneten Sie ihn gut
durch, bis die Tomaten gleichmafig verteilt sind.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Tomatenbroétchen (vegan)

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grofie Stiicke.

Formen Sie aus jedem Teigstlick ein Brotchen und legen Sie es auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Tomatenbrdtchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Unser Tipp:

Servieren Sie ihr kdstliches veganes Tomatenbrétchen zum Beispiel als Beilage zu
Suppen, Salaten oder als Snack.
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Tschechisches Chlebi¢ek (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

Zutaten fur die Brotchen:

500 Gramm Weizenmehl

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Sonnenblumendl oder Rapsol)

2 Essloffel Zucker

Zutaten fur den Belag:

etwas veganen Aufstriche nach eigener Wahl (zum Beispiel Hummus, Guacamole,
Tomatensolie)

etwas Gemuse nach eigener Wahl (zum Beispiel Tomatenscheiben, Gurkenscheiben,
Paprikaringe)

eine vegane Kasealternative nach eigener Wahl (eventuell)

Fuir die Brotchen:

In einer groRen Schissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch, das Pflanzendl und den Zucker zum Mehl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.
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Fortsetzung: Tschechisches Chlebi¢ek (vegan)

Decken Sie die Schussel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grofie Stiicke.

Formen Sie aus jedem Teigstiick eine kleine Kugel und legen Sie sie auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die tschechischen Brétchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang,
bis sie goldbraun und knusprig sind.

Fur den Belag:

Nach dem Abkiihlen der Brotchen konnen Sie sie in der Mitte aufschneiden.

Verbreiten Sie lhre gewahlten veganen Aufstriche auf den Brétchenhalften.

Belegen Sie die Brétchen mit Gemuse und eventuell veganer Kasealternative.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie kostliche vegane tschechische Chlebicek, die sich perfekt als Snack oder
Fingerfood eignen.
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Tschechisches Rohlik (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Sonnenblumendl)
2 Essloffel Zucker

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schuissel riihren Sie die Trockenhefe in das lauwarme Wasser und
lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch, das Pflanzendl und den Zucker zum Mehl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Tschechisches Rohlik (vegan)

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grofie Stiicke.

Formen Sie aus jedem Teigstlick eine lange, diinne Wurst und legen Sie sie auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech. Biegen Sie die Enden leicht nach innen, um die
Form eines Rohlik zu erhalten.

Backen Sie die tschechischen Rohlik im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis
sie goldbraun und knusprig sind.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie kdstliche vegane tschechische Rohlik, die sich perfekt zum Frihstlck
oder als Beilage zu Suppen und Salaten eignen.
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Vollkornbrétchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Vollkornmehl (Typ 1050 oder 1700)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Sonnenblumendl)

1 Teeloffel Zucker

AuBerdem:

ein paar Haferflocken oder Leinsamen zum Bestreuen (eventuell)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Vollkornmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Vollkornmehl hinzu und geben Sie das
Pflanzendl hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Decken Sie die Schissel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1
Stunde lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Vollkornbrotchen (vegan)

Nehmen Sie den Teig aus der Schiussel und legen Sie ihn auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache.

Teilen Sie den Teig in 6-8 gleich groRe Stlicke und formen Sie daraus Brotchen.

Legen Sie die Vollkornbrétchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Wenn gewilinscht, bestreuen Sie die Brétchen mit Haferflocken oder Leinsamen.

Backen Sie die Vollkornbrétchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Lassen Sie die frisch gebackenen Vollkornbrétchen auf einem Gitterrost abkihlen.

Unser Tipp:

Diese kostlichen veganen Vollkornbrétchen eignen sich perfekt als Beilage zu Suppen,
Salaten oder flr Sandwiches.
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Zwiebelbrotchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarmes Wasser

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Sonnenblumendl)
2 mittelgrolRe Zwiebeln

2 Essloéffel Pflanzenmargarine

1 Teeloffel Zucker

AuBerdem:

eine Prise Kreuzkimmel (eventuell)

eine Prise Paprikapulver (eventuell)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in das lauwarme
Wasser und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflosen.

Flgen Sie das Hefe-Wasser-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.
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Fortsetzung: Zwiebelbrotchen (vegan)

Decken Sie die Schussel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Wahrend der Teig ruht, schalen und wirfeln Sie die Zwiebeln.

In einer Pfanne schmelzen Sie die Pflanzenmargarine und braten Sie die Zwiebeln darin
an, bis sie goldbraun und karamellisiert sind. Sie kénnen auch Kreuzkiimmel und
Paprikapulver hinzufigen, wenn Sie mdchten.

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grofie Stiicke.

Formen Sie aus jedem Teigstlick ein Brotchen und legen Sie es auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

Verteilen Sie die karamellisierten Zwiebeln auf den Brotchen.

Backen Sie die Zwiebelbrétchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie
goldbraun und knusprig sind.

Unser Tipp:

Diese kostlichen veganen Zwiebelbrotchen eignen sich perfekt als Beilage zu Suppen
oder als herzhaftes Geback.
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18 Kleingebacke
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Belgisches Luikse Wafels (vegan)

Menge: 4 - 6 Stiick

240 - 250 Gramm Allzweckmehl (oder Waffelmehl aus Belgien, siehe Tipp)
60 Milliliter Pflanzendl (zum Beispiel Rapsol oder Sonnenblumendl)

2 Essloéffel Zucker

1 Packung (ca. 7 Gramm) Trockenhefe

360 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Sojamilch oder Mandelmilch)

1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

eine Prise Salz

In einer groRen Schissel Mehl, Zucker und Trockenhefe vermengen.

Flgen Sie Pflanzendl, pflanzliche Milch und Vanilleextrakt oder Vanillezucker hinzu.
Ruhren Sie alles gut um, bis ein Teig entsteht.

Lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang ruhen, bis er
aufgegangen ist und Blasen bildet.

Heizen Sie das Waffeleisen vor.

Teilen Sie den Teig in 4 bis 6 gleichmafige Portionen.

Legen Sie eine Teigportion auf das vorgeheizte Waffeleisen und backen Sie die Waffeln
gemal den Anweisungen des Waffeleisens, bis sie goldbraun und knusprig sind.

Backzauber in Gliicksburg von Kéche-Nord.de, Seite: 264



Genielien Sie die veganen Belgischen Luikse Waffeln warm und nach Belieben mit
Puderzucker (Staubzucker), frischem Obst oder Ahornsirup.

Fortsetzung: Belgisches Luikse Wafels (vegan)

Unser Tipp:

Waffelmehl

Fir Belgische Luikse Waffeln wird oft ein spezielles Mehl namens "Waffelmehl"
verwendet, das in Belgien erhaltlich ist. Es handelt sich um ein Mehl mit einem héheren
EiweiRgehalt, das speziell fur die Herstellung von Waffeln entwickelt wurde und diesen
eine besondere Textur verleiht.

Falls Sie kein Waffelmehl haben, kénnen Sie stattdessen Allzweckmehl verwenden.
Allzweckmehl ist vielseitig und funktioniert gut fir die meisten Waffelrezepte. Sie kdnnen
auch eine Mischung aus Weizenmehl und Kartoffelstarke verwenden, um eine ahnliche
Textur zu erreichen.

Hier ist eine einfache Mischung, die Sie selbst herstellen kénnen, wenn Sie kein
spezielles Waffelmehl haben:

2 Tassen Allzweck Mehl

2 Essloffel Kartoffelstarke

Mischen Sie diese Zutaten gut, und Sie kdnnen sie als Ersatz fur Waffelmehl in Ihrem
Rezept verwenden.
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Bienenstich (vegan)

Menge: 1 Kuchen

Fur den Teig:

3 Essloffel Mehl

2 Essloffel Zucker

2 Essloffel pflanzliche Milch (zum Beispiel Sojamilch oder Mandelmilch)
2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Olivendl oder Rapsol)

1 Essloffel Backpulver

Far die Fullung:

2 Essloffel vegane Margarine
2 Essloffel Zucker

2 Essloffel Mandelblattchen

Far die Creme:

3 Essloffel vegane Vanillepuddingpulver

250 Milliliter pflanzliche Milch

2 Essloffel Agavensirup (oder ein anderer Suf3stoff nach Ihrem Geschmack)

Heizen Sie den Ofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer Schissel das Mehl und das Backpulver vermengen.
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Flgen Sie die pflanzliche Milch und das Pflanzendl zu den trockenen Zutaten hinzu.
Ruhren Sie alles gut um, bis ein Teig entsteht.

Fortsetzung: Bienenstich (vegan)

Fettigen Sie eine kleine Backform (zum Beispiel eine Tasse oder eine kleine Auflaufform)
leicht ein. GielRen Sie den Teig in die Form.

In einem kleinen Topf die vegane Margarine schmelzen. Fligen Sie den Zucker und die
Mandelblattchen hinzu. Rihren Sie, bis die Mischung leicht karamellisiert.

Verteilen Sie die Mandel-Zucker-Mischung gleichmaflig auf dem Teig in der Form.

Stellen Sie die Form in den vorgeheizten Ofen und backen Sie den Kuchen etwa 20-25
Minuten lang oder bis der Teig goldbraun ist.

In einem kleinen Topf das vegane Vanillepuddingpulver mit pflanzlicher Milch vermengen.
Flgen Sie den Agavensirup hinzu und kochen Sie die Mischung unter standigem Ruhren
auf, bis sie eindickt.

Verteilen Sie die Vanillecreme auf dem abgekihlten Kuchen.
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Kasekuchen (vegan)

Menge: 1 Kuchen

Fir den Boden:
4 Essloffel Keksbrosel (vegane Kekse zum Beispiel ohne Milch oder Ei)

2 Essloffel geschmolzene vegane Margarine

Fir die Késemasse:

240 - 250 Gramm Seidentofu (fest)

3 Essloffel Zitronensaft

1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker
1/4 Tasse Zucker

2 Essloffel Maisstarke

Zerbroseln Sie die veganen Kekse, zum Beispiel mit einem Nudelholz in einer Plastiktlte.

Schmelzen Sie die vegane Margarine und mischen Sie sie gut mit den Keksbroseln.

Drucken Sie die Mischung fest in den Boden einer kleinen Springform oder einer anderen
geeigneten Form.

Kasemasse zubereiten:

In einem Mixer oder mit einem Purierstab den festen Seidentofu, Zitronensaft,
Vanilleextrakt oder Vanillezucker, Zucker und Maisstarke pdrieren, bis eine glatte Masse
entsteht.

Servieren Sie die vorbereitete Kasemasse uber den Boden in der Form.
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Fortsetzung: Kdsekuchen (vegan)

Stellen Sie die Form in den auf 180 Grad Celsius vorgeheizten Ofen und backen Sie den
Kasekuchen fur etwa 25-30 Minuten oder bis die Oberseite leicht goldbraun ist.

Lassen Sie den Kasekuchen vollstandig abkihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.

Stellen Sie den Kasekuchen fir mindestens 2 Stunden in den Kuhlschrank, damit er fest
wird.
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Kasestangen (vegan)

Menge: 4 Stick

1 Blatterteig (vegan, im Supermarkt erhaltlich)

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Olivenél oder Nussal)
1 Teeloffel Knoblauchpulver

1 Teel6ffel Zwiebelpulver

1 Teeloffel Paprikapulver (edelsuf® oder gerauchert)
1 Teel6ffel getrockneter Oregano

125 - 150 Gramm veganer geriebener Kase
AuBerdem:

etwas Pflanzenmilch (zum Bestreichen)

ein paar Sesamsamen oder Mohnsamen (optional)
Heizen Sie den Ofen auf 200 Grad Celsius vor.

Den Blatterteig ausrollen und in 4 Streifen schneiden.

In einer kleinen Schiissel Pflanzendl, Knoblauchpulver, Zwiebelpulver, Paprikapulver und
getrockneten Oregano vermengen.

Jeden Teigstreifen mit der vorbereiteten Gewilrzmischung bestreichen.

Den veganen geriebenen Kase gleichmaRig auf den Teigstreifen verteilen.
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Fortsetzung: Kadsestangen (vegan)

Jeden Teigstreifen vorsichtig aufrollen und in der Mitte schneiden, um zwei Kasestangen
zu erhalten.

Die Kasestangen mit Pflanzenmilch bestreichen und nach Belieben mit Sesamsamen
oder Mohnsamen bestreuen.

Die Kasestangen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im vorgeheizten
Ofen etwa 15-20 Minuten goldbraun backen.

Lassen Sie die Kasestangen etwas abkulhlen, bevor Sie sie geniel3en. Sie sind perfekt
als Snack oder Beilage!
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Knusperstangen (vegan)

Menge: 4 Stuck

1 Blatterteig (vegan, im Supermarkt erhaltlich)

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Olivenél oder Nussol)
1 Teel6ffel Paprikapulver (edelsuf® oder gerduchert)

1 Teeloffel getrockneter Oregano

1 Teel6ffel Knoblauchpulver

etwas Salz

AuBerdem:

etwas Pflanzenmilch (zum Bestreichen)

Heizen Sie den Ofen auf 200 Grad Celsius vor.

Den Blatterteig ausrollen und in 4 Streifen schneiden.

In einer kleinen Schissel Pflanzendl, Paprikapulver, getrockneten Oregano,
Knoblauchpulver und eine Prise Salz vermengen.

Jeden Teigstreifen mit der vorbereiteten Gewurzmischung bestreichen.

Die Teigstreifen vorsichtig zu Rélichen rollen.

Die Knusperstangen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im
vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten goldbraun backen.

Die Knusperstangen mit Pflanzenmilch bestreichen, wenn sie aus dem Ofen kommen.
Lassen Sie sie dann etwas abkuhlen. Die Knusperstangen sind nun bereit zum
Genielden! Sie passen gut als Snack oder Beilage zu Suppen und Salaten.
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Krapfen (vegan)

Menge: 4 Stuck

300 Gramm Weizenmehl (Typ 405 oder 550)

150 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Sojamilch)

50 Gramm Zucker

7 Gramm Trockenhefe

1 Prise Salz

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Olivenol oder Nussal)

etwas Pflanzendl zum Frittieren (zum Beispiel Raps6l oder Sonnenblumendl)
AuBerdem:
etwas Vegane Marmelade (zum Fillen)

etwas Puderzucker (Staubzucker, zum Bestauben)

In einer Schissel Mehl, Zucker, Trockenhefe und eine Prise Salz vermengen.

Flissige Zutaten hinzufligen:

Pflanzliche Milch und Pflanzendl hinzufligen. Alles gut vermischen, bis ein Teig entsteht.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Oberflache etwa 10 Minuten lang kneten, bis er
geschmeidig ist.

Den Teig in der Schussel geben, mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken und an
einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.
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Fortsetzung: Krapfen (vegan)

Den Teig auf einer bemehlten Oberflache ausrollen und 4 Kreise ausschneiden. In die
Mitte jeder Kreisform einen Léffel Marmelade legen.

Die Kreise zu Halften falten und die Rander gut andrticken, um die Krapfen zu
verschliel3en.

In einem Topf Pflanzendl erhitzen. Die Krapfen vorsichtig in das heiRe Ol geben und auf
beiden Seiten goldbraun frittieren.

Die gebackenen Krapfen auf Kiichenpapier abtropfen lassen, um (iberschiissiges Ol zu
entfernen.

Mit Puderzucker (Staubzucker) bestauben und die veganen Krapfen warm servieren.
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Laugenbrezel (vegan)

Menge: 4 Stuck

Fir den Teig:

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550 oder 1050)
1 Packchen Trockenhefe

1 Teeloffel Zucker

1 Teeldffel Salz

300 Milliliter lauwarmes Wasser
Fir die Lauge:
1 Liter Wasser

2 Essloffel Natron

Zum Bestreuen:

etwas grobes Salz

In einer grofen Schussel Mehl, Trockenhefe, Zucker und Salz vermengen.

Flussige Zutaten hinzufugen:

Lauwarmes Wasser hinzufligen und alles zu einem Teig kneten. Der Teig sollte
geschmeidig sein.

Den Teig in der Schissel abdecken und an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen
lassen, bis er sich verdoppelt hat.
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Fortsetzung: Laugenbrezel (vegan)

Den Teig auf einer leicht bemehlten Oberflache in 4 gleich groRe Teigstlicke teilen und
jedes zu einer langen Schnur rollen.

Die Teigstrange zu einer Brezelform formen. Das Ende unter die Brezel legen, damit sie
sich nicht &ffnet.

Wasser in einem groRRen Topf zum Kochen bringen. Das Natron hinzufigen und rihren,
bis es sich aufgel6st hat.

Jede Brezel vorsichtig in die kochende Natronlauge tauchen, etwa 30 Sekunden lang.
Danach auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

Die Brezeln mit grobem Salz bestreuen und im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad Celsius
etwa 15-20 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

Lassen Sie die Laugenbrezeln etwas abkuhlen, bevor Sie sie genie3en. Sie schmecken
am besten, wenn sie frisch sind!
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Mandarinenkuchen (vegan)

Menge: 1 Kuchen

120 - 150 Gramm Allzweckmehl

100 Gramm Zucker

1 Packchen Backpulver

eine Prise Salz

120 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Sojamilch oder Mandelmilch)
60 Milliliter Pflanzendl (zum Beispiel Olivenodl oder Nussol)

1 Teeldffel Vanilleextrakt

1 Dose Mandarinen (ca. 300 Gramm), abgetropft

Fir die Glasur (eventuell):

60 Gramm Puderzucker (Staubzucker)

1 Essloffel Mandarinensaft

Heizen Sie den Ofen auf 180 Grad Celsius vor.

Fettigen Sie eine kleine Backform (zum Beispiel eine Tasse oder eine kleine Auflaufform)
leicht ein.

In einer Schissel Mehl, Zucker, Backpulver und eine Prise Salz vermengen.

Flgen Sie pflanzliche Milch, Pflanzendl und Vanilleextrakt zu den trockenen Zutaten
hinzu. Ruhren Sie alles gut um, bis ein Teig entsteht.

Heben Sie vorsichtig die abgetropften Mandarinen unter den Teig.
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Fortsetzung: Mandarinenkuchen (vegan)

Gielden Sie den Teig in die vorbereitete Backform.

Stellen Sie die Form in den vorgeheizten Ofen und backen Sie den Kuchen etwa 25-30
Minuten lang oder bis ein Zahnstocher, den Sie in die Mitte stecken, sauber
herauskommt.

Lassen Sie den Kuchen etwas abkuihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.

Falls Sie eine Glasur moéchten, mischen Sie Puderzucker (StaubzuckeR) und
Mandarinen-Saft in einer kleinen Schiissel, bis es eine glatte Glasur ergibt.

Verteilen Sie eventuell die Glasur gleichmaRig tber den abgekihlten Kuchen.
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Mohrenkuchen (vegan)

Menge: 1 Kuchen

2 kleine Moéhren, fein gerieben

3 Essloffel Mehl

2 Essloffel Zucker

2 Essloffel pflanzliche Milch (zum Beispiel Sojamilch oder Mandelmilch)
2 Essloffel Pflanzendl

1/4 Teeloffel Backpulver

1/4 Teelbffel Zimt (eventuell)

eine Prise Salz

Heizen Sie den Ofen auf 180 Grad Celsius vor.

Fetten Sie eine kleine Backform (zum Beispiel eine Tasse oder eine kleine Auflaufform)
leicht ein.

Schalen Sie die Mohre und reiben Sie sie fein. Legen Sie die geriebene Mdhre beiseite.

In einer Schissel das Mehl, den Zucker, das Backpulver, den Zimt (falls verwendet) und
eine Prise Salz vermengen.

Flgen Sie die pflanzliche Milch, das Pflanzendl und die geriebene Méhre zu den
trockenen Zutaten hinzu. Rihren Sie alles gut um, bis ein Teig entsteht.

Gielden Sie den Teig in die vorbereitete Backform.

Stellen Sie die Form in den vorgeheizten Ofen und backen Sie den Kuchen etwa 20-25
Minuten lang oder bis ein Zahnstocher, den Sie in die Mitte stecken, sauber
herauskommt.

Lassen Sie den Kuchen etwas abkuihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.
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Pfannkuchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Stiick

250 - 280 Gramm Mehl (Typ 550)

2 Essloffel Zucker

1 Packchen Backpulver

eine Prise Salz

480 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Sojamilch oder Hafermilch)
2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Nussol oder Olivendl)

1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker (eventuell)

etwas Pflanzendl zum Braten (Rapsol)

In einer grofRen Schiissel das Mehl, den Zucker, das Backpulver und eine Prise Salz
vermengen. Gielden Sie die pflanzliche Milch, das Pflanzendl und den Vanilleextrakt oder
Vanillezucker (falls verwendet) in die Schiissel. Riihren Sie alles gut um, bis ein glatter
Teig entsteht. Der Teig sollte nicht zu fliissig, aber auch nicht zu fest sein.

Stellen Sie eine Pfanne auf den Herd und erhitzen Sie etwas Pflanzendl darin bei
mittlerer Hitze. Sobald die Pfanne heil} ist, gie3en Sie eine kleine Menge Teig hinein, um
einen Pfannkuchen zu formen. Lassen Sie ihn kochen, bis sich Blasen auf der
Oberflache bilden und die Rander fest werden. Dann vorsichtig umdrehen und die andere
Seite goldbraun backen.

Wiederholen Sie diesen Vorgang, bis der Teig aufgebraucht ist. Stapeln Sie die fertigen
Pfannkuchen auf einem Teller.

Unser Tipp:

Sie kénnen die Pfannkuchen nach Belieben mit Sirup, Frichten, veganer Schlagsahne
oder anderen Toppings servieren.
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Pflaumen - Brotchen (vegan)

Menge: 6 - 8 Brotchen

500 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

10 Gramm Salz

7 Gramm Trockenhefe

300 Milliliter lauwarme Sojamilch

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Sonnenblumendl)
200 Gramm getrocknete Pflaumen, grob gehackt

1 Teeloffel Zucker

Auferdem:

etwas Puderzucker zum Bestreuen (eventuell)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und das Salz.

In einer kleinen Schissel rihren Sie die Trockenhefe und den Zucker in die lauwarme
Sojamilch und lassen Sie sie eine Minute stehen, bis sie sich auflost.

Flgen Sie das Hefe-Sojamilch-Gemisch zum Mehl hinzu und geben Sie das Pflanzendl
hinzu.

Vermengen Sie alles gut, bis ein Teig entsteht. Sie kdnnen einen Loéffel oder Ihre Hande
verwenden.

Flgen Sie die grob gehackten getrockneten Pflaumen zum Teig hinzu und kneten Sie ihn
gut durch, bis die Pflaumen gleichmaRig verteilt sind.
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Fortsetzung: Pflaumen - Brotchen (vegan)

Decken Sie die Schussel ab und lassen Sie den Teig an einem warmen Ort etwa 1-2
Stunden lang ruhen. Der Teig sollte in dieser Zeit aufgehen und sein Volumen etwa
verdoppeln.

Heizen Sie den Ofen auf 220 Grad Celsius vor.

Wenn der Teig aufgegangen ist, kneten Sie ihn erneut durch und teilen Sie ihn in 6-8
gleich grofie Stiicke.

Formen Sie aus jedem Teigstlick ein Brotchen und legen Sie es auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Pflaumen - Brotchen im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis
sie goldbraun und knusprig sind.

Unser Tipp:

Eventuell kdbnnen Sie die Brotchen nach dem Abklihlen mit Puderzucker bestreuen. Jetzt
haben Sie késtliche vegane Pflaumen Brétchen, die sich perfekt als Snack oder
Fruhstuck eignen.
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Plunder-Nussschnecke (vegan)

Menge: 4 Stuck

250 Gramm Weizenmehl (Typ 405 oder 550)

150 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Sojamilch)
50 Gramm Zucker

7 Gramm Trockenhefe

1 Prise Salz

3 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Olivendl oder Nussol)

Fir die Nussfiillung:

100 Gramm gemahlene Nisse (zum Beispiel Haselnlisse oder Walnisse)

50 Gramm Zucker

2 Essloffel pflanzliche Margarine, geschmolzen

Fir die Glasur:

etwas Puderzucker (Staubzucker)

etwas Wasser

In einer groRen Schissel Mehl, Zucker, Trockenhefe und eine Prise Salz vermengen.

Pflanzliche Milch und Pflanzendl hinzufigen. Alles gut vermischen, bis ein Teig entsteht.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Oberflache etwa 10 Minuten kneten, bis er
geschmeidig ist.
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Fortsetzung: Plunder-Nussschnecke (vegan)

Den Teig in der Schussel abdecken und an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen
lassen, bis er sich verdoppelt hat.

In einer Schissel gemahlene Nisse, Zucker und geschmolzene pflanzliche Margarine
vermengen.

Den Teig auf einer bemehlten Oberflache zu einem Rechteck ausrollen.

Die Nussmischung gleichmafig auf dem Teig verteilen.

Den Teig von der langen Seite her aufrollen, um eine grof3e Rolle zu formen.

Die Rolle in 4 gleich grofe Stucke schneiden und auf ein Backblech legen. Die
Schnecken im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Celsius etwa 20-25 Minuten backen, bis
sie goldbraun sind.

Puderzucker mit Wasser vermischen, um eine glatte Glasur zu erhalten.

Die Plunder-Nussschnecken aus dem Ofen nehmen und mit der Glasur bestreichen.
Lassen Sie sie etwas abkuhlen und dann kénnen Sie genief3en!
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Schiaccia Briaca (vegan)

Menge: 4 Portionen

250 Gramm Allzweckmehl

1 Packung Trockenhefe

2 Essloffel Zucker

1 Teel6ffel Salz

150 ml pflanzliche Milch (zum Beispiel Hafermilch)
2 Essloffel pflanzliche Margarine

100 Gramm gehackte Walnusse

100 Gramm Rosinen oder Korinthen

2 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Sonnenblumendl)
2 Essloffel Ahornsirup (oder ein anderer Sirup)

1 Teeldffel Zimt

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

AuBerdem:

etwas Puderzucker zum Bestauben (eventuell)

In einer Schissel das Mehl, die Trockenhefe, den Zucker und das Salz vermengen.

In einem kleinen Topf die pflanzliche Milch und die pflanzliche Margarine erwarmen, bis
die Margarine geschmolzen ist. Dann die Flussigkeit zur Mehlmischung geben.

Den Teig gut kneten, bis er glatt und elastisch ist. Bei Bedarf etwas mehr Mehl
hinzufiigen, wenn der Teig zu klebrig ist.
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Fortsetzung: Schiaccia Briaca (vegan)

Den Teig abdecken und an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang aufgehen lassen, bis
er sich verdoppelt hat.

In einer separaten Schissel die gehackten Walnlsse, Rosinen oder Korinthen,
Pflanzendl, Ahornsirup, Zimt und Vanilleextrakt oder Vanillezucker vermengen.

Den aufgegangenen Teig in 4 Teile teilen und jeden Teil zu einem dinnen Fladen
ausrollen.

Die Walnuss-Rosinen-Mischung gleichmafig auf die Fladen verteilen.

Die Fladen vorsichtig zusammenfalten und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen.

Die Schiaccia Briaca bei 180 Grad Celsius etwa 20-25 Minuten backen, bis sie goldbraun
sind.

Nach dem Backen abkihlen lassen und optional mit Puderzucker bestauben. (vegan)

Unser Tipp:

Schiaccia Briaca ist ein besonderes Weihnachtsgeback von der Insel Elba in der
Toskana.
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Schillerlocken (vegan)

Menge: 4 Stuck

1 Blatterteig (vegan, im Supermarkt erhaltlich)

2 Essloéffel Pflanzendl (zum Beispiel Nussoél oder Olivendl)
2 Essloffel Zucker

1 Teeloffel Zimt

240 Milliliter Sojamilch

2 Essloffel Maisstarke

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

Auferdem:

etwas Puderzucker (Staubzucker, zum Bestauben)

Heizen Sie den Ofen auf 200 Grad Celsius vor.

Den Blatterteig ausrollen und in vier gleich grofie Rechtecke schneiden.

Jedes Rechteck locker um eine Schillerlockenform wickeln und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen. Die Enden etwas zusammendriicken, damit die Form halt.

Die Schillerlocken fir etwa 15-20 Minuten goldbraun backen, bis sie knusprig sind.

In einer kleinen Schiissel Zucker und Zimt vermengen.

In einem kleinen Topf Sojamilch, Maisstarke und Vanilleextrakt oder Vanillezucker
vermengen. Unter stdndigem Rihren aufkochen, bis die Mischung eindickt.
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Fortsetzung: Schillerlocken (vegan)

Die Schillerlocken abkihlen lassen und vorsichtig die Fillung in jede Schillerlocke geben.

Die geflllten Schillerlocken mit der Zucker-Zimt-Mischung bestreuen.

Lassen Sie die Schillerlocken etwas abkiihlen, bestauben Sie sie mit etwas Puderzucker
(Staubzucker) und servieren Sie lhr veganes Geback!
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Schwarzwalder Kirschtorte (vegan)

Menge: 1 Kuchen

120 - 150 Gramm Allzweckmehl

100 Gramm Zucker

35 Gramm ungesuRter Kakao

1 Packchen Backpulver

1/2 Teeloffel Natron

eine Prise Salz

240 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Sojamilch oder Mandelmilch)
80 Milliliter Pflanzendl (zum Beispiel Rapsol, Nussol oder Olivendl)

1 Teeldffel Essig

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

Fur die Fullung:
1 Dose Kirschen (ca. 400 Gramm), abgetropft
2 Essloffel Zucker

1 Essloffel Maisstarke

Fir die vegane Sahne:

1 Dose Kokosmilch, mindestens 24 Stunden im Kiihlschrank gekuhlt
2 Essloffel Puderzucker

1 Teel6ffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

Fir die Dekoration:

ein paar Vegane Schokoladenraspel

Heizen Sie den Ofen auf 180 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Schwarzwalder Kirschtorte (vegan)

In einer Schissel Mehl, Zucker, Kakao, Backpulver, Natron und Salz vermengen.

Flgen Sie pflanzliche Milch, Pflanzendl, Essig und Vanilleextrakt oder Vanillezucker
hinzu. Ruhren Sie alles gut um, bis ein Teig entsteht.

Gielden Sie den Teig in eine gefettete Springform und backen Sie ihn etwa 25-30 Minuten
lang oder bis ein Zahnstocher, den Sie in die Mitte stecken, sauber herauskommt.

In einem Topf die abgetropften Kirschen mit Zucker und Maisstarke vermengen. Unter
standigem Ruhren aufkochen, bis die Mischung eindickt. Lassen Sie es abkuhlen.

Offnen Sie die gekiihlte Kokosmilch und schépfen Sie die feste Creme ab. Schlagen Sie
sie in einer Schissel mit Puderzucker und Vanilleextrakt oder Vanillezucker zu einer
festen Sahne.

Schneiden Sie den abgekulhlten Kuchenteig horizontal durch, so dass Sie zwei Béden
erhalten.

Legen Sie einen Boden auf eine Servierplatte und verteilen Sie die Halfte der Kirschen
darauf. Verteilen Sie dann einen Teil der Kokossahne darauf.

Legen Sie den zweiten Kuchenboden darauf und wiederholen Sie den Vorgang mit den
restlichen Kirschen und der Kokossahne.

Bestreuen Sie die Torte mit veganen Schokoladenraspeln.
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Schweizer Basler Lackerli (vegan)

Menge: 20 - 30 Stuck

250 Gramm Weizenmehl

200 Gramm Zucker

100 Gramm gemahlene Mandeln

100 Gramm kandierte Orangeatwdrfel
100 Gramm kandierte Zitronatwdurfel

1 Teeloffel gemahlener Zimt

1 Prise gemahlener Nelken

75 Milliliter Wasser

2 Essloéffel Aprikosenmarmelade (ohne Stlicke)

Auferdem:

etwas Puderzucker zum Bestreuen

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer groRen Schiissel vermengen Sie das Weizenmehl, den Zucker, die gemahlenen
Mandeln, die kandierte Orangeat - Wiirfel und die kandierte Zitronat - Wirfel.

Flgen Sie den gemahlenen Zimt und die gemahlenen Nelken hinzu und riihren Sie alles
gut um.

GieRRen Sie das Wasser Uber die Mischung und kneten Sie alles zu einem Teig. Der Teig
sollte fest und klebrig sein.
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Fortsetzung: Schweizer Basler Lackerli (vegan)

Rollen Sie den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem etwa 1 Zentimeter
dicken Rechteck aus.

Schneiden Sie das Rechteck in kleine Rechtecke oder Quadrate.

Legen Sie die geschnittenen Lackerli auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Backen Sie die Lackerli im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie goldbraun
sind.

In einem kleinen Topf erwarmen Sie die Aprikosenmarmelade leicht.

Nehmen Sie die Lackerli aus dem Ofen und bestreichen Sie sie sofort mit der erwarmten
Aprikosenmarmelade.

Lassen Sie die Basler Lackerli vollstandig abkuhlen.

Wenn sie abgekuhlt sind, kbnnen Sie die Lackerli mit Puderzucker bestreuen.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie leckere vegane Schweizer Basler Lackerli. Sie sind eine késtliche
Nascherei oder ein Geschenk zu besonderen Anlassen.
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Tschechisches Kolac¢ky (vegan)

Menge: 1 Laib

Fir den Teig:

250 Gramm Weizenmehl (Typ 550)

125 Gramm vegane Margarine

60 Milliliter Pflanzenmilch (zum Beispiel Sojamilch)
1 Essloffel Zucker

1 Prise Salz

Fur die Fullung:

150 Gramm Marmelade (zum Beispiel Aprikosenmarmelade)

1 Essloffel Semmelbrosel oder Pankomehl (eventuell)

In einer groRen Schiissel mischen Sie das Weizenmehl und eine Prise Salz.

In einer anderen Schiissel schmelzen Sie die vegane Margarine und geben Sie die
Pflanzenmilch und den Zucker hinzu. Rihren Sie gut um.

GielRen Sie die Margarine-Milch-Mischung in die Mehlmischung und kneten Sie alles zu
einem glatten Teig. Wenn der Teig zu klebrig ist, fligen Sie etwas mehr Mehl hinzu.
Decken Sie den Teig ab und lassen Sie ihn etwa 30 Minuten ruhen.

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor.

Teilen Sie den Teig in kleine Portionen und rollen Sie sie zu Kugeln.
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Fortsetzung: Tschechisches Kolac¢ky (vegan)

Rollen Sie jede Kugel auf einer leicht bemehlten Flache zu einem flachen Kreis oder
Quadrat aus.

Legen Sie die Teigkreise auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

In die Mitte jedes Teigkreises kdnnen Sie einen Teeloffel Marmelade geben. Wenn Sie
mochten, kdnnen Sie auch einen Teeloffel Semmelbrosel oder Pankomehl auf die
Marmelade streuen.

Falten Sie die Rander des Teigkreises liber die Marmelade, um eine Tasche zu formen.

Backen Sie die Kolacky im vorgeheizten Ofen etwa 15-20 Minuten lang, bis sie goldbraun
sind.

Lassen Sie die Kolacky auf einem Gitterrost abkihlen.

Unser Tipp:

Jetzt haben Sie leckliche vegane tschechische Kolacky (das sind Teigpasteten), die Sie
als Snack oder Dessert genielden kénnen.
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Zitronenkuchen (vegan)

Menge: 1 Kuchen

4 Essloffel Mehl

3 Essloffel Zucker

1/4 Teeloffel Backpulver

eine Prise Salz

3 Essloffel pflanzliche Milch (zum Beispiel Sojamilch oder Mandelmilch)
2 Essloffel Pflanzendl

1 Essloffel Zitronensaft

1 Teeloffel abgeriebene Zitronenschale (optional)

AuBerdem:

1 Zahnstocher

Heizen Sie den Ofen auf 180 Grad Celsius vor.

Fettigen Sie eine kleine Backform (zum Beispiel eine Tasse oder eine kleine Auflaufform)
leicht ein.

In einer Schissel das Mehl, den Zucker, das Backpulver und eine Prise Salz vermengen.

Fligen Sie die pflanzliche Milch, das Pflanzendl, den Zitronensaft und die abgeriebene
Zitronenschale (falls verwendet) zu den trockenen Zutaten hinzu. Ruhren Sie alles gut
um, bis ein Teig entsteht.
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Fortsetzung: Zitronenkuchen (vegan)

Gielien Sie den Teig in die vorbereitete Backform.

Stellen Sie die Form in den vorgeheizten Ofen und backen Sie den Kuchen etwa 20-25
Minuten lang oder bis ein Zahnstocher, den Sie in die Mitte stecken, sauber
herauskommt.

Lassen Sie den Kuchen etwas abkihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.
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33 Kuchen und Torten
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Baumkuchen (vegan)

Menge: 1 Kuchen

Fir den Teig:

250 Gramm Margarine (vegan)

250 Gramm Zucker

1 Packchen Vanillezucker

400 Gramm Mehl (Typ 405 oder Typ 550)
1 Packchen Backpulver

1 Prise Salz

400 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandel- oder Sojamilch)
Fir die Schokoladenglasur (eventuell):
100 Gramm vegane Schokolade

2 Essloffel Pflanzendl

AuBerdem:

etwas Backpapier (eventuell)

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer groRen Schissel Margarine, Zucker und Vanillezucker mit einem Mixer schaumig
ruhren.

Mehl, Backpulver und eine Prise Salz hinzufligen und gut vermengen.

Pflanzliche Milch hinzufiigen und erneut gut riihren, bis ein glatter Teig entsteht.
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Fortsetzung: Baumkuchen (vegan)

Fetten Sie eine Springform mit etwas Margarine ein oder verwenden Sie Backpapier.

Tragen Sie eine dinnflissige Schicht Teig in die Form auf.

Backen Sie diese Schicht im vorgeheizten Ofen, bis sie leicht goldbraun ist.

Wiederholen Sie diesen Schritt, bis der gesamte Teig aufgebraucht ist. Jede Schicht
sollte goldbraun gebacken sein, bevor Sie die nachste auftragen.

Schmelzen Sie die vegane Schokolade zusammen mit dem Pflanzendl in einem
Wasserbad oder in der Mikrowelle.

Lassen Sie den Baumkuchen in der Form abkuhlen, bevor Sie ihn herausnehmen.

Verteilen Sie die geschmolzene Schokolade gleichmaRig Uber dem abgeklhlten
Baumkuchen.

Schneiden Sie sich ein Stlick ab und lassen Sie es sich schmecken!
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Birnen-Schoko-Kuchen (vegan)

Menge: 1 Portion

200 Gramm Weizenmehl (Type 630)
100 Gramm gemahlene Mandeln

1 Packchen Backpulver

1 Prise Salz

80 Gramm Zucker

2 Teeloffel Vanillezucker

80 Milliliter Pflanzendl (zum Beispiel Rapsol oder Sonnenblumendol)
240 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Hafermilch)
1 Essloffel Essig

2 Birnen (zum Beispiel Williams Christ, Santa Maria, Abate Fetel, Forelle oder die
Gellerts Butterbirne)

50 Gramm vegane Schokolade

AuBerdem:

1 Essléffel vegane Margarine (zum Einfetten)

Heizen Sie den Backofen auf 180 GRad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) vor und fetten Sie
eine Kuchenform mit 1 Essloffel Margarine ein.

Dann sieben Sie 200 Gramm Mehl, 100 Gramm gemahlene Mandeln, 1 Paket
Backpulver, etwas Salz, 80 Gramm Zucker und 2 Teel6ffel Vanillezucker in eine Schissel.

Danach fullen Sie 80 Milliliter Speisedl, 240 Milliliter pflanzliche Milch und 1 Essloffel
Essig in eine zweite Schussel und verruhren die Zutaten mit einem Schneebesen.
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Fortsetzung: Birnen-Schoko-Kuchen (vegan)

Nun geben Sie die flissigen Zutaten zu den trockenen Zutaten und verrthren alles gut
mit dem Schneebesen.

AnschlieRend schalen Sie die Birnen, entkernen sie und schneiden die Birnen mit einem
grolRen Kiichenmesser in diinne Scheiben.

Jetzt geben Sie die Halfte des Teigs in die Kuchenform und streichen ihn mit einem
Teigschaber glatt.

Dann verteilen Sie die Birnenscheiben darauf und geben den restlichen Teig darauf.

Danach hacken Sie die Schokolade grob mit dem groRen Kiichenmesser und streuen die
Schokolade Uber den Teig.

Anschlieend backen Sie den Kuchen fiir ca. 35 - 40 Minuten , bis er schén goldbraun
ist.

Nun nehmen Sie den Kuchen aus dem Ofen, lassen ihn auf einem Gitter etwas abklihlen
und schneiden den Birnen-Schoko-Kuchen mit dem grof3en Kiichenmesser in Stiicke,
bevor Sie die Stlicke auf kleine Kuchenteller verteilen und lhren Gasten servieren.
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Blaubeerkuchen (vegan)

Menge: 1 Kuchen

Fir den Teig:

250 Gramm Weizenmehl (Typ 405 oder Typ 550)

150 Gramm Zucker

1 Packchen Backpulver

Eine Prise Salz

240 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandel- oder Sojamilch)
80 Milliliter Pflanzendl

1 Teeloffel Apfelessig

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

Far die Fullung:

200 Gramm frische oder gefrorene Blaubeeren/Heidelbeeren

2 Essloffel Zucker

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer groRen Schissel Mehl, Zucker, Backpulver und eine Prise Salz vermengen.

Flgen Sie pflanzliche Milch, Pflanzendl, Apfelessig und Vanilleextrakt oder Vanillezucker
hinzu. Rihren Sie gut um, bis ein glatter Teig entsteht.

Fetten Sie eine Backform mit etwas Margarine ein oder verwenden Sie Backpapier.

GielRRen Sie den Teig in die vorbereitete Form.
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Fortsetzung: Blaubeerkuchen (vegan)

Verteilen Sie die Blaubeeren gleichmallig auf dem Teig.

Streuen Sie 2 Essloffel Zucker gleichmallig dber die Blaubeeren.

Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Ofen flr etwa 25-30 Minuten oder bis ein
Zahnstocher sauber herauskommt, wenn Sie ihn in den Teig stecken.

Lassen Sie den Kuchen in der Form abkiihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.

Schneiden Sie sich ein Stlick ab und lassen Sie es sich schmecken!
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Brandenburger Klemmkuchen (mit Karamellisierten Birnen Kompott, vegan)

Menge: 1 Portion

Zutaten fur den Kuchen:

350 Gramm Mehl

250 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Hafermilch)

100 Gramm Zucker

80 Milliliter neutrales Pflanzendl (zum Beispiel Rapsél oder Olivendl)
2 Teeloffel Backpulver

1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

eine Prise Salz

1 Teeldffel Zimt (eventuell)

6 - 8 Birnen, geschalt und in kleine Stiicke geschnitten

Zutaten fur das karamellisierte Birnenkompott:

4 - 5 Birnen, geschalt und in dinne Scheiben geschnitten
2 Essloffel veganer Butterersatz

4 Essloffel Zucker

1 Teeloffel Zimt (eventuell)

etwas Saft einer halben Zitrone

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer groRen Schissel vermengen Sie das Mehl, Backpulver, Zucker, Salz und optional
Zimt.

Flgen Sie pflanzliche Milch, neutrales Pflanzendl und Vanilleextrakt hinzu. Rihren Sie
alles gut um, bis ein glatter Teig entsteht.
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Fortsetzung: Brandenburger Klemmkuchen (mit Karamellisierten Birnen Kompott,
vegan)

Legen Sie eine rechteckige Backform (ca. 20x30 cm) mit veganem Backpapier aus und
gieen Sie den Teig hinein. Verteilen Sie den Teig gleichmaRig in der Form.

Legen Sie die Birnenstlicke auf den Teig und driicken Sie sie leicht an.

Geben Sie die Backform in den vorgeheizten Ofen und backen Sie den Kuchen fir etwa
30-35 Minuten, bis er goldbraun ist und ein Zahnstocher sauber herauskommt, wenn Sie
in den Teig stechen.

In der Zwischenzeit kdnnen Sie das karamellisierte Birnenkompott vorbereiten. Lassen
Sie in einer Pfanne den veganen Butterersatz schmelzen. Fligen Sie Birnenscheiben,
Zucker, Zimt (falls verwendet) und Zitronensaft hinzu.

Kochen Sie alles etwa 10-15 Minuten bei mittlerer Hitze, bis die Birnen schon weich sind
und das Kompott leicht karamellisiert ist. Rihren Sie gelegentlich um, um Anhaften zu
vermeiden.

Nehmen Sie den gebackenen Brandenburger Klemmkuchen aus dem Ofen und lassen
Sie ihn etwas abkuhlen. Schneiden Sie ihn dann in Sticke und servieren Sie ihn mit dem
karamellisierten Birnen Kompott.
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Cumberland Kuchen (vegan)

Menge: 1 Portion

225 Gramm Weizenmehl (Typ 630)

1 Paket Backpulver

1 Teeldffel Zimt

1/2 Teeloffel gemahlenes Ingwerpulver
1/2 Teeloffel gemahlene Nelken

75 Gramm vegane Margarine

100 Gramm Zucker

200 Gramm getrocknete Frichte (zum Beispiel Rosinen, Korinthen, Cranberries,
Aprikosen)

1 Essléffel Apfelmus (ungesifit)
150 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandelmilch oder Hafermilch)

AuBerdem:

etwas Backpapier oder 1 Essloffel vegane Margarine (zum Einfetten)

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) vor und fetten Sie
eine Kastenform mit 1 Essloffel Margarine ein (oder legen Sie sie mit etwas Backpapier
aus).

Dann sieben Sie 225 Gramm Mehl, 1 Paket Backpulver, 1 Teeloffel Zimt, 1/2 Teelotffel
Ingwerpulver und 1/2 Teel6ffel Nelken in eine Schissel.

Danach schneiden Sie 75 Gramm Margarine mit einem grof3en Kiichenmesser in kleine
Stlicke und geben sie zu den trockenen Zutaten.
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Fortsetzung: Cumberland Kuchen (vegan)

Anschlielend verkneten Sie alles mit den Handen zu einer krimeligen Masse.

Nebenbei geben Sie die getrockneten Frichte in ein feines Sieb und spllen Sie mit
kaltem Wasser ab.

Dann fligen Sie 100 Gramm Zucker und die 200 Gramm ausgesplilte getrocknete
Fruchte zu der Masse hinzu und vermischen die Zutaten gut.

Danach geben Sie 1 Essléffel Apfelmus und 150 Milliliter pflanzliche Milch hinzu und
verrihren die Zutaten mit einem Schneebesen zu einem Teig.

Jetzt flllen Sie den Teig in die Kastenform und streichen ihn mit einem Teigschaber glatt.

Anschlieend backen Sie den Kuchen ca. 45-50 Minuten im vorgeheizten Backofen oder
bis er schén goldbraun ist.

Danach nehmen Sie den Kuchen aus dem Ofen und lassen ihn auf einem Gitter etwas
abkuhlen.

Nun stellen Sie den veganen Cumberland Kuchen am besten flir einen Tag in den
Kuhlschrank, damit das Aroma der Gewlrze und Friichte intensiviert ist.

Am nachsten Tag teilen Sie den Kuchen mit einem grof3en Klichenmesser in Sticke,
verteilen die Kuchenstlicke auf kleine Kuchen - Teller und servieren den Cumberland
Kuchen Ihren Gasten am besten als Dessert oder zum Tee mit einer Tasse pflanzlicher
Milch.
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Erdbeertorte (vegan)

Menge: 1 Torte

250 Gramm Weizenmehl (typ 405 oder 550 Typ)

150 Gramm Zucker

1 Packchen Backpulver

eine Prise Salz

240 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispied Mandel- oder Sojamilch)
80 Milliliter Pflanzendl

1 Teel6ffel Apfelessig

1 Teel6ffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

Fur die Fullung:

500 Gramm frische Erdbeeren, gewaschen und in Scheiben geschnitten
200 Gramm vegane Sahne (zum Beispiel Sojasahne oder Hafersahne)
2 Essléffel Puderzucker (Staubzucker)

Far die Dekoration (eventuell):

ein paar ganze Erdbeeren

etwas Puderzucker (Staubzucker)

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer grofRen Schissel Mehl, Zucker, Backpulver und eine Prise Salz vermengen.

Flagen Sie pflanzliche Milch, Pflanzendl, Apfelessig und Vanilleextrakt oder Vanillezucker
hinzu. Ruhren Sie gut um, bis ein glatter Teig entsteht.
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Fortsetzung: Erdbeertorte (vegan)

Fetten Sie eine Backform mit etwas Margarine ein oder verwenden Sie Backpapier.

Gielien Sie den Teig in die vorbereitete Form.

Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Ofen flr etwa 25-30 Minuten oder bis ein
Zahnstocher sauber herauskommt, wenn Sie ihn in den Teig stecken.

Schlagen Sie die vegane Sahne mit dem Puderzucker steif.

Lassen Sie den Kuchen abkihlen und schneiden Sie ihn horizontal durch.

Verbreiten Sie die geschlagene Sahne auf der unteren Halfte und legen Sie die
geschnittenen Erdbeeren darauf.

Setzen Sie die obere Kuchenhalfte darauf.

Dekorieren Sie die Torte mit ein paar ganzen Erdbeeren und streuen Sie etwas
Puderzucker daruber.

Schneiden Sie sich ein Stlick ab und lassen Sie es sich schmecken!
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Friichtekuchen (vegan)

Menge: 4 Portionen

150 Gramm Weizenmehl (Type 630)

50 Gramm gemahlene Mandeln

1 Paket Backpulver

1/4 Teelodffel Salz

80 Gramm Rohrzucker

1/2 Teeloffel gemahlene Zimt

120 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandelmilch)
60 Milliliter pflanzliches Speisedl (zum Beispiel Rapsol)

1 Teeldffel Vanilleextrakt

2 Apfel (Boskop)

1 Handvoll Beeren (zum Beispiel Himbeeren, Brombeeren oder Blaubeeren)

AuBerdem:
1 Essléffel vegane Margarine (zum Einfetten)
etwas Puderzucker (Staubzucker)

1 Zahnstocher

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) vor und fetten Sie
eine runde Kuchenform mit 20 Zentimeter Durchmesser mit 1 Essl6ffel Margarine ein.

Danach Sieben Sie 150 Gramm Mehl, 1 Paket Backpulver, etwas Salz, 80 Gramm
Rohrzucker und 1/2 Teel6ffel Zimt in eine Schussel und mischen 50 Gramm gemahlene
Mandeln unter.
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Fortsetzung: Friichtekuchen (vegan)

Nun fillen Sie 120 Milliliter pflanzliche Milch, 60 Milliliter Speisedl und 1 Teeloffel
Vanilleextrakt in eine weitere Schissel und verriihren die Zutaten mit einem harten
Schneebesen.

Anschlieend geben Sie die feuchten Zutaten zu den trockenen Zutaten und verrtihren
alles mit dem Schneebesen, bis ein glatter Teig entsteht.

Zwischendurch schélen Sie ie Apfel, entkernen sie, viertel die Apfel mit einem groRen

Klchenmesser und schneiden sie in kleine Stlicke. AuRerdem flllen Sie die Beeren in
ein feines Sieb, tauchen es in eine Schissel mit kaltem Wasser und lassen die Beeren
danach gut abtropfen wahrend Sie sie entstielen.

Dann heben Sie die Apfelstlicke und die Beeren vorsichtig mit einem Kochloffel unter den
Teig.

AnschlielRend gielRen Sie den Teig in die vorbereitete Kuchenform und streichen ihn mit
einem Teigschaber glatt.

Jetzt backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Ofen fir ca. 35 - 40 Minuten oder bis ein
Zahnstocher, der in die Mitte des Kuchens gesteckt wird, sauber herauskommt.

Danach nehmen Sie den Kuchen aus dem Ofen und lassen ihn auf einem Gitter etwas
abkuhlen, bevor Sie den Friichtekuchen aus der Form nehmen.

AnschlieRend teilen Sie den Kuchen mit dem grof3en Kiichenmesser in Stiicke, verteilen
ihn auf kleine Kuchen - Teller und sieben den Puderzucker auf die Stiicke, bevor Sie den
Frichtekuchen lhren Gasten servieren.
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Furst Puckler Torte (vegan)

Menge: 1 Torte

250 Gramm Weizenmehl (Typ 405 oder Typ 550)

150 Gramm Zucker

1 Packchen Backpulver

eine Prise Salz

240 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandel- oder Sojamilch)
80 Milliliter Pflanzendl

1 Teeloffel Apfelessig

1 Teeloffel Vanilleextrakt
Fir die Schokoladenschicht:
100 Gramm vegane Schokolade

2 Essloffel Pflanzendl

Fir die Erdbeer Schicht:

200 Gramm frische Erdbeeren, gewaschen und in Scheiben geschnitten

Fir die Vanille Schicht:

300 Gramm vegane Vanillecreme (zum Beispiel aus dem Laden oder selbstgemacht)

AuBerdem:

etwas Backpapier (eventuell)

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor.
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Fortsetzung: Furst Puckler Torte (vegan)

In einer grofien Schussel Mehl, Zucker, Backpulver und eine Prise Salz vermengen.

Flgen Sie pflanzliche Milch, Pflanzendl, Apfelessig und Vanilleextrakt hinzu. Rihren Sie
gut um, bis ein glatter Teig entsteht.

Fetten Sie eine Springform mit etwas Margarine ein oder verwenden Sie Backpapier.

Gielden Sie den Teig in die vorbereitete Form.

Backen Sie den Biskuitteig im vorgeheizten Ofen fir etwa 25-30 Minuten oder bis ein
Zahnstocher sauber herauskommt, wenn Sie ihn in den Teig stecken.

Schmelzen Sie die vegane Schokolade zusammen mit dem Pflanzendl in einem
Wasserbad oder in der Mikrowelle.

Lassen Sie den Biskuitteig in der Form abkihlen, bevor Sie ihn herausnehmen.

Verteilen Sie die geschmolzene Schokolade auf der Oberflache des abgekuhlten Biskuits.

Legen Sie die Erdbeerscheiben gleichmalig auf die Schokoladenschicht.

Verteilen Sie die vegane Vanillecreme daruber.

Stellen Sie die Torte flir mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank, damit die Schichten
fest werden.

Schneiden Sie sich ein Stlick ab und lassen Sie es sich schmecken!
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Glucksburger Banoffee - Torte (vegan)

Bananen (Ban) und Toffee (offee)

Menge: 1 Torte

Far den Boden:
200 Gramm vegane Kekse (zum Beispiel Digestive-Kekse)

80 Gramm Pflanzenmargarine, geschmolzen

Fir die Karamellfillung:

200 Gramm Datteln, entsteint und in warmem Wasser eingeweicht
200 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandel- oder Sojamilch)
2 Essloéffel Pflanzenmargarine

eine Prise Salz

Fir die Bananen - Schicht:

3 reife Bananen, in Scheiben geschnitten

Fir die Sahneflllung:
400 Milliliter vegane Schlagsahne (zum Beispiel Schlagfix)

2 Essloffel Puderzucker

Zerbrdseln Sie die veganen Kekse in einer Schissel.

Mischen Sie die geschmolzene Pflanzenmargarine unter die Keksbrdsel, bis alles gut
vermengt ist.

Driicken Sie die Mischung in den Boden einer Springform (ca. 20 cm Durchmesser) und
stellen Sie sie in den KlUhlschrank, um fest zu werden.
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Fortsetzung: Glucksburger Banoffee - Torte (vegan)

Karamell - Fullung vorbereiten:

In einem Mixer oder einer Kiichenmaschine die eingeweichten Datteln, pflanzliche Milch,
Pflanzenmargarine und eine Prise Salz plrieren, bis eine glatte Karamellmasse entsteht.

Verteilen Sie die Karamellfillung gleichmafig Gber dem gekihlten Keksboden.

Bananen - Schicht hinzufugen:

Legen Sie die in Scheiben geschnittenen Bananen auf die Karamellschicht.

Sahneflllung vorbereiten:

Schlagen Sie die vegane Schlagsahne mit Puderzucker steif.

Verteilen Sie die geschlagene Sahne gleichmafig Gber den Bananen.

Sie kdnnen die Torte nach Belieben mit zusatzlichen Bananenscheiben oder
Schokoladenraspeln dekorieren.

Lassen Sie die Torte flir mindestens 2 Stunden im Kihlschrank ruhen, damit sie gut
durchzieht.

Schneiden Sie sich ein Stlick ab und lassen Sie es sich schmecken!
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Himbeerkuchen (vegan)

Menge: 1 Kuchen

Fir den Teig:

250 Gramm Weizenmehl (Typ 405 oder Typ 550)

150 Gramm Zucker

1 Packchen Backpulver

eine Prise Salz

240 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandel- oder Sojamilch)
80 Milliliter Pflanzendl

1 Teeloffel Apfelessig

1 Teeloffel Vanilleextrakt

Far die Fullung:

200 Gramm frische oder gefrorene Himbeeren

2 Essloffel Zucker

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer groRen Schissel Mehl, Zucker, Backpulver und eine Prise Salz vermengen.

Flgen Sie pflanzliche Milch, Pflanzendl, Apfelessig und Vanilleextrakt hinzu. Rihren Sie
gut um, bis ein glatter Teig entsteht.

Fetten Sie eine Backform mit etwas Margarine ein oder verwenden Sie Backpapier.

GielRRen Sie den Teig in die vorbereitete Form.
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Fortsetzung: Himbeerkuchen (vegan)

Verteilen Sie die Himbeeren gleichmaRig auf dem Teig.

Streuen Sie 2 Essloffel Zucker gleichmalig uber die Himbeeren.

Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Ofen flr etwa 25-30 Minuten oder bis ein
Zahnstocher sauber herauskommt, wenn Sie ihn in den Teig stecken.

Lassen Sie den Kuchen in der Form abkiihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.

Schneiden Sie sich ein Stlick ab und lassen Sie es sich schmecken!
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Johannisbeeren Kuchen (vegan)

Menge: 1 Portion

200 Gramm Weizenmehl (Typ 630)

100 Gramm gemahlene Mandeln

100 Gramm Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Packchen Backpulver

100 Milliliter Sonnenblumendl (oder anderes neutrales Speisedl)
250 Milliliter Sojamilch

1 Essloffel Apfelessig (siehe Tipp)

200 Gramm Johannisbeeren

Auferdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie eine runde Backform
(ca. 24 Zentimeter) mit Backpapier aus.

Dann sieben Sie 200 Gramm Mehl, 100 Gramm Zucker, 1 Paket Vanillezucker und 1
Paket Backpulver in eine grolte Schissel und mischen 100 Gramm gemahlene Mandeln
unter.

Danach fillen Sie in eine weitere Schissel 100 Milliliter Speisedl, 250 Milliliter Sojamilch
und 1 Essloffel Apfelessig und vermischen die Zutaten ebenfalls.

Nun geben Sie die nassen Zutaten zu den trockenen Zutaten und vermischen alles gut
mit dem Schneebesen.
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Fortsetzung: Johannisbeeren Kuchen (vegan)

AnschlielRend fillen Sie die Johannisbeeren in ein feines Sieb, tauchen es in eine
Schissel mit kaltem Wasser und lassen die Beeren danach gut abtropfen, bevor Sie sie
entstielen

Danach heben Sie die Johannisbeeren vorsichtig mit einem Essloffel unter den Teig.

Jetzt geben Sie den Teig in die Backform und backen ihn fiir ca. 30 - 35 Minuten im
Backofen.

AnschlieRend nehmen Sie den Kuchen aus dem Ofen, lassen ihn auf einem Gitter gut
abklhlen und teilen den Johannisbeeren Kuchen mit einem groflen Kiichenmesser in
Stlicke, bevor Sie die Stlicke auf kleine Kuchen Teller geben und Ihren Gasten servieren.
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Karamell - Kuchen (vegan)

Menge: 1 Kuchen

Fir den Teig:

250 Gramm Weizenmehl (Typ 405 oder Typ 550)

150 Gramm Zucker

1 Packchen Backpulver

eine Prise Salz

240 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandel- oder Sojamilch)
80 Milliliter Pflanzendl

1 Teeloffel Apfelessig

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

Fir das Karamell - Topping:

150 Gramm brauner Zucker

80 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandel- oder Sojamilch)

80 Gramm Pflanzenmargarine

eine Prise Salz

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer grofRen Schissel Mehl, Zucker, Backpulver und eine Prise Salz vermengen.

Flgen Sie pflanzliche Milch, Pflanzendl, Apfelessig und Vanilleextrakt oder Vanillezucker
hinzu. Ruhren Sie gut um, bis ein glatter Teig entsteht.

Fetten Sie eine runde Springform (ca. 24 cm Durchmesser) mit Margarine ein oder
verwenden Sie Backpapier.

Backzauber in Gliicksburg von Kéche-Nord.de, Seite: 320



Fortsetzung: Karamell - Kuchen (vegan)

Giel3en Sie den Teig in die vorbereitete Form.

In einem kleinen Topf braunen Zucker, pflanzliche Milch, Pflanzenmargarine und eine
Prise Salz unter Rihren erhitzen, bis sich der Zucker aufgeldst hat und eine cremige
Karamell - Sauce entstanden ist.

GielRen Sie die Karamellsauce gleichmafig tber den Teig in der Form.

Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Ofen flr etwa 25-30 Minuten oder bis ein
Zahnstocher sauber herauskommt, wenn Sie ihn in den Teig stecken.

Lassen Sie den Kuchen in der Form abkUihlen, bevor Sie ihn herausnehmen.

Schneiden Sie sich ein Stlick ab und lassen Sie es sich schmecken!
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Kéase-Sahne-Torte (vegan)

Menge: 1 Torte

200 Gramm vegane Kekse

80 Gramm Pflanzenmargarine
400 Gramm veganer Frischkase
200 Milliliter vegane Sahne

150 Gramm Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker

Saft einer halben Zitrone

1 Packchen Agar-Agar

Fir die Dekoration:

Frische Frichte nach Wahl

Die veganen Kekse in einen verschlieRbaren Beutel geben.
Mit einem Nudelholz die Kekse zu feinen Krimeln zerstoRen.
Die Pflanzenmargarine schmelzen und mit den Keksbroseln vermengen.

Die Mischung in eine mit Backpapier ausgelegte Springform driicken und gleichmaRig
verteilen.

Veganen Frischkase, vegane Sahne, Puderzucker, Vanillezucker und Zitronensaft in einer
Schissel vermengen.

Agar-Agar nach Packungsanweisung zubereiten (also 3 - 4 Minuten aufkochen lassen)
und zur Frischkase - Mischung geben.

Alles gut verriihren, bis eine glatte Creme entsteht.
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Fortsetzung. Kase-Sahne-Torte (vegan)

Die Frischkase - Creme gleichmaRig auf dem vorbereiteten Boden verteilen.

Die Torte fiir mindestens 4 Stunden im Kihlschrank fest werden lassen.

Die gekiihlte Torte aus der Form I6sen und nach Belieben mit frischen Frichten
dekorieren.

Schneiden Sie sich ein Stlick ab und lassen Sie es sich schmecken!
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Kriimeltorte (vegan)

Menge: 1 Portion

250 Gramm Weizenmehl (Type 630)
100 Gramm vegane Margarine oder vegane Butter
1 Prise Salz

3 - 4 Essloffel kaltes Wasser

Zutaten fur die Krimel:
150 Gramm Mehl
100 Gramm Zucker

100 Gramm vegane Margarine oder vegane Butter

Zutaten fur die Fullung:

500 Gramm veganer Quark (siehe Tipp)
2 Essloffel Speisestarke

50 Gramm Zucker

etwas Saft von 1/2 Zitrone

1 Packchen Vanillezucker

AuBerdem:

etwas Frischhaltefolie

Sieben Sie fur den Teig 250 Gramm Mehl und etwas Salz in eine Schussel und figen Sie
100 Gramm Margarine oder vegane Butter in Stiickchen hinzu.

Dann verarbeiten Sie alles mit den Handen zu einem kriimeligen Teig.
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Fortsetzung: Kriimeltorte (vegan)

Danach fugen Sie 3 - 4 Essloffel Wasser hinzu und kneten die Zutaten, bis ein glatter
Teig entsteht.

Nun wickeln Sie den Teig in die Frischhaltefolie ein und lassen ihn im Kihlschrank flr
mindestens 30 Minuten ruhen.

AnschlielRend vermischen Sie fur die Krimel 150 Gramm Mehl und 100 Gramm Zucker in
einer weiteren Schussel.

Dann schneiden Sie 100 Gramm vegane Margarine oder vegane Butter in kleine Stlicke.

Danach geben Sie die Margarine (oder Butter) zum Mehl-Zucker-Gemisch und
vermischen alles gut mit den Handen, bis Krimel entstehen.

Jetzt fetten Sie eine Springform mit 1 Essl6ffel Margarine ein und rollen den Teig auf der
bemehlten Arbeitsflache aus.

AnschlieRend legen Sie den Teig in die Springform und streichen ihn mit einem
Teigschaber glatt.

Nebenbei halbieren Sie 1 Zitrone und pressen den Saft 1/2 Zitrone durch ein feines Sieb
in eine weitere Schisse.

Fir die Fullung flllen Sie 500 Gramm veganen Quark (siehe Tipp), 2 Essloffel
Speisestarke, 50 Gramm Zucker, den Zitronensaft und 1 Paket Vanillezucker in die
Schiissel mit dem Zitronensaft.

Dann vermischen Sie die Zutaten, bevor Sie sie zu einer glatten Masse verrihren.
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Fortsetzung: Kriimeltorte (vegan)

Danach geben Sie die vegane Quarkmasse auf den Teig in die Springform und verteilen
ihn gleichmaRig.

AnschlieRend verteilen Sie die Kriimel auf der Quarkmasse.

Jetzt backen Sie die Masse im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Celsius fir ca. 40 - 50
Minuten, bis die Krimeltorte goldbraun ist.

Danach nehmen Sie die Torte aus dem Ofen, lassen sie auf einem Gitter gut abkihlen
und teilen sie mit einem grofRen Kiichenmesser in Stiicke, bevor Sie die Krimeltorte auf
kleine Kuchen - Teller verteilen und |hren Gasten servieren.
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Fortsetzung: Kriimeltorte (vegan)

Unser Tipp:

Veganer Quark 1 (vegan)

Menge: 3 Portionen

500 Gramm Sojaquark

1 kleines Bund Schnittlauch und Petersilie
1/2 Zwiebel

1/2 Essloffel Balsamico, weiler

4 Essloffel Rapsol

etwas Salz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

eventuell Kimmel

Den Sojaquark geben Sie am Vortag in ein feinem Sieb oder einem Leinentuch und
lassen ihn abtropfen. Dadurch wird der Quark dicker. Muss es einmal schnell gehen, geht
es naturlich auch ohne Abtropfen. Dann hacken Sie die Krauter und die Zwiebel klein und
rihren beides In den Sojaquark. Zum Schluss wird der Essig und das Ol hinzugeben und
mit Gewlirzen abgeschmeckt.
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Mandarinenkuchen (vegan)

Menge: 1 Kuchen

250 Gramm Weizenmehl (Typ 405 oder Typ 550)

150 Gramm Zucker

1 Packchen Backpulver

eine Prise Salz

240 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandel- oder Sojamilch)
80 Milliliter Pflanzendl

etwas Saft und Abrieb von 1 Mandarine

1 Teeloffel Vanilleextrakt

Fur die Mandarinen Topping:

1 Dose Mandarinen (abgetropft)

Fir die Glasur:

100 Gramm Puderzucker (Staubzucker)

etwas Saft von 1 Mandarine

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer grofRen Schissel Mehl, Zucker, Backpulver und eine Prise Salz vermengen.

Flgen Sie pflanzliche Milch, Pflanzendl, Mandarinsaft und -abrieb, sowie Vanilleextrakt
hinzu. Ruhren Sie gut um, bis ein glatter Teig entsteht.

Fetten Sie eine rechteckige Backform (ca. 20x30 cm) mit Margarine ein oder verwenden
Sie Backpapier.
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Fortsetzung: Mandarinenkuchen (vegan)

Giel3en Sie den Teig in die vorbereitete Form.

Verteilen Sie die abgetropften Mandarinen gleichmaflig auf dem Teig.

Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Ofen flr etwa 25-30 Minuten oder bis ein
Zahnstocher sauber herauskommt, wenn Sie ihn in den Teig stecken.

In einer kleinen Schissel Puderzucker mit dem Saft einer Mandarine vermengen, bis eine
glatte Glasur entsteht.

Lassen Sie den Kuchen in der Form abkihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.

Verteilen Sie die Glasur gleichmaRig Gber dem abgekihlten Kuchen.

Schneiden und Genielen:

Schneiden Sie sich ein Stlick ab und lassen Sie es sich schmecken!
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Marzipantorte (vegan)

Menge: 1 Torte

Far den Biskuitteig:

250 Gramm Weizenmehl (Typ 405 oder Typ 550)

150 Gramm Zucker

1 Packchen Backpulver

eine Prise Salz

240 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandel- oder Sojamilch)
80 Milliliter Pflanzendl

1 Teeloffel Apfelessig

1 Teel6ffel Mandelextrakt
Far die Marzipanfullung:
200 Gramm Marzipan

2 Essloffel Puderzucker

2 Essloffel pflanzliche Milch
Fir die Mandeldecke:

200 Gramm Marzipan

etwas Puderzucker zum Ausrollen (Staubzucker)

AuBerdem:

etwas Backpapier (eventuell)

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer grofRen Schissel Mehl, Zucker, Backpulver und eine Prise Salz vermengen.
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Fortsetzung: Marzipantorte (vegan)

Flgen Sie pflanzliche Milch, Pflanzendl, Apfelessig und Mandelextrakt hinzu. Rihren Sie
gut um, bis ein glatter Teig entsteht.

Fetten Sie eine runde Springform (ca. 24 cm Durchmesser) mit Margarine ein oder
verwenden Sie Backpapier.

Gielden Sie den Teig in die vorbereitete Form.

Backen Sie den Biskuit im vorgeheizten Ofen fir etwa 25-30 Minuten oder bis ein
Zahnstocher sauber herauskommt, wenn Sie ihn in den Teig stecken.

Lassen Sie den Biskuit in der Form abkiihlen, bevor Sie ihn herausnehmen.

In einer Schissel Marzipan, Puderzucker und pflanzliche Milch vermengen, bis eine
geschmeidige Masse entsteht.

Auf einer sauberen Oberflache etwas Puderzucker ausstreuen und das Marzipan darauf
ausrollen, bis es grof® genug ist, um die Torte zu bedecken.

Legen Sie den abgekiihlten Biskuit auf eine Servierplatte.
Verteilen Sie die Marzipanflllung gleichmafig auf dem Biskuit.

Bedecken Sie die Torte mit der ausgerollten Marzipandecke.

Sie konnen die Torte nach Belieben mit zusatzlichem Marzipan oder Mandelsplittern
dekorieren.

Lassen Sie die Torte flr mindestens 2 Stunden im Kihlschrank ruhen, damit sie gut
durchzieht. Schneiden Sie sich ein Stlick ab und lassen Sie es sich schmecken!
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Mohrenkuchen (vegan)

Menge: 1 Kuchen

250 Gramm Weizenmehl (Typ 405 oder Typ 550)

150 Gramm Zucker

1 Packchen Backpulver

eine Prise Salz

1 Teeldffel Zimt

120 Milliliter Pflanzendl

240 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandel- oder Sojamilch)
1 Teeloffel Apfelessig

200 Gramm geriebene Mdhren

Far das Topping (eventuell):

etwas Veganer Frischkase

etwas Puderzucker (Staubzucker)

ein paar Nusse oder Mandeln, gehackt

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer groRen Schiissel Mehl, Zucker, Backpulver, Salz und Zimt vermengen.

Flgen Sie Pflanzendl, pflanzliche Milch, Apfelessig und geriebene Mohren hinzu. Ruhren
Sie gut um, bis ein glatter Teig entsteht.

Fetten Sie eine Backform mit etwas Margarine ein oder verwenden Sie Backpapier.

GielRRen Sie den Teig in die vorbereitete Form.
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Fortsetzung: Méhrenkuchen (vegan)

Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Ofen fur etwa 25-30 Minuten oder bis ein
Zahnstocher sauber herauskommt, wenn Sie ihn in den Teig stecken.

Lassen Sie den Kuchen in der Form abkiihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.

Mischen Sie veganen Frischkase mit etwas Puderzucker.

Verteilen Sie das Topping auf dem abgekihlten Kuchen.

Streuen Sie gehackte Nisse oder Mandeln dariber.

Schneiden Sie sich ein Stlick ab und lassen Sie es sich schmecken!
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Nougat Torte (vegan)

(Eine Nougattorte ist normalerweise mit Milchprodukten und Eiern zubereitet, aber es ist
moglich, eine leckere vegane Variante zu kreieren. Wir haben hier ein Rezept fur eine
vegane Nougat Torte aufgeschrieben.)

Menge: 1 Portion

Zutaten fur den Boden:
200 Gramm Kekse (vegane Kekse wie Oreos)

75 Gramm vegane Margarine, geschmolzen

Zutaten fur die Fullung:

200 Gramm Nougat, fein gehackt

400 Milliliter ungestitte pflanzliche Sahne
300 Gramm veganer Frischkase (siehe Tipps)
50 Gramm Puderzucker (Staubzucker)

1 Teeldffel Vanilleextrakt

2 Teeloffel Agar-Agar Pulver (siehe Tipps)

AuBerdem:

etwas Klarsichtfolie

Zerkleinern Sie 200 Gramm Kekse in einer Kichenmaschine und mischen Sie sie mit 75
Gramm geschmolzenen Margarine. Dann driicken Sie die Keksmischung auf den Boden
einer Springform (Durchmesser 20 - 22 Zentimeter) und stellen die Form mit der Folie
abgedeckt in den Kihlschrank, wahrend Sie die Fullung zubereiten.

Danach erhitzen Sie 400 Milliliter pflanzliche Sahne bei mittlerer Hitze in einem Kochtopf
und geben 200 Gramm gehackten Nougat hinzu. Anschlieend rihren Sie kontinuierlich
mit einem Kochlo6ffel, bis der Nougat vollstandig geschmolzen ist.
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Fortsetzung: Nougat Torte (vegan)

Nun fillen Sie 300 Gramm veganen Frischkase mit 50 Gramm Puderzucker und 1
Teel6ffel Vanilleextrakt in eine weitere Schissel und rihren die Zutaten mit dem
Kochloffel oder einem harten Schneebesen glatt.

Dann rihren Sie 2 Teeloffel Agar-Agar-Pulver in die Nougat-Sahne-Mischung und kochen
das Ganze fur 2 Minuten unter Ruhren auf (siehe Tipp).

Danach fugen Sie die Nougat-Sahne-Mischung zur Frischkase-Mischung hinzu und
ruhren alles gut durch, bis eine glatte Masse entsteht.

Anschlielend gielRen Sie die Fullung auf den Keksboden und stellen die Torte mit der
Folie abgedeckt fir mindestens 3 Stunden oder Uber Nacht in den Kihlschrank, damit sie
fest wird.

Nach der Ruhezeit entfernen Sie die Torte vorsichtig aus der Springform und dekorieren
sie mit etwas geschmolzener veganer Schokolade und ein paar Nougatstiickchen.

Danach stellen Sie die Torte nochmals fur ca. 15 - 20 Minuten mit der Folie abgedeckt in
den Kihlschrank, um die Schokolade fest werden zu lassen.

Zum Schluss schneiden Sie die Nougat Torte in Stiicke und servieren sie |lhren Gasten
auf kleine Kuchentellern

Unsere Tipps
Agar Agar beziehungsweise Agartine MUSS unbedingt aufgekocht werden, da sie
sonst leider nicht geliert. Daher geben Sie den Inhalt des Beutels mit 50-100 Milliliter

Wasser (oder pflanzliche Milch, pflanzlicher Sahne) in einem Kochtopf und lassen den
Topfinhalt etwa 2 Minuten aufkochen.
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Fortsetzung: Nougat Torte (vegan)

Veganer Frischkdse 3 (vegan)

Menge: 2 Portionen

2 Packungen Naturtofu

Saft einer 1/2 Zitrone

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

etwas braunen Zucker

etwa 100 Milliliter Rapsol oder Sojajoghurt

3 Essloffel Krauter (Krauter der Provence)

Geben Sie die Zutaten (aulRer die Krauter) in eine Kiichenmaschine, oder mixen Sie sie
in einer Schissel mit einem Pdurierstab bis zur gewlinschten Konsistenz. Dann geben Sie
noch das Rapsél oder den Sojajoghurt hinzu und riihren die Krauter unter.

Weiterer Tipp:

Sie kénnen auch 1/2 Bund kleingeschnittenen Schnittlauch von Hand unterrihren.
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Nusskuchen (vegan)

Menge: 1 Kuchen

Fir den Teig:

200 Gramm gemahlene Nisse (zum Beispiel Haselnlisse oder Walnisse)
200 Gramm Weizenmehl (Typ 405 oder Typ 550)

150 Gramm Zucker

1 Packchen Backpulver

eine Prise Salz

240 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandel- oder Sojamilch)

80 Milliliter Pflanzendl

1 Teeloffel Apfelessig

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

Far die Dekoration (eventuell):

etwas Puderzucker (Staubzucker)

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer groRen Schiissel gemahlene Nisse, Mehl, Zucker, Backpulver und eine Prise
Salz vermengen.

Flgen Sie pflanzliche Milch, Pflanzendl, Apfelessig und Vanilleextrakt oder Vanillezucker
hinzu. Ruhren Sie gut um, bis ein glatter Teig entsteht.

Fetten Sie eine Backform mit etwas Margarine ein oder verwenden Sie Backpapier.

Giel3en Sie den Teig in die vorbereitete Form.
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Fortsetzung: Nusskuchen (vegan)

Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Ofen fur etwa 25-30 Minuten oder bis ein
Zahnstocher sauber herauskommt, wenn Sie ihn in den Teig stecken.

Lassen Sie den Kuchen in der Form abkiihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.

Sie kénnen den Kuchen mit etwas Puderzucker (Staubzucker) bestauben, um ihm eine
hibsche Optik zu verleihen.

Schneiden Sie sich ein Stlick ab und lassen Sie es sich schmecken!
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Obstkuchen auf dem Blech (vegan)

Menge: 1 Blech

500 Gramm Weizenmehl (Type 630)
1 Packchen Trockenhefe

250 Gramm Zucker

1 Prise Salz

250 Milliliter Hafermilch

80 Milliliter Sonnenblumendl (oder anderes neutrales Speisedl)

AuBerdem:
etwas Obst (zum Beispiel Apfel, Birnen, Beeren)

etwas Backpapier

Sieben sie 500 Gramm Mehl in eine Schiissel und driicken Sie mit den Fingern eine
Mulde in die Mitte.

Dann flllen Sie 1 Packchen Trockenhefe, 250 Gramm Zucker und eine Prise Salz in die
Mulde und figen 250 Milliliter Hafermilch sowie 80 Milliliter Sonnenblumendl hinzu, bevor
Sie alles mit einem Schneebesen zu einem glatten Teig verkneten.

Danach legen Sie das Backpapier auf einem Backblech aus und fillen den Teig darauf.

Nun spllen Sie das Obst mit kaltem Wasser ab, reiben es kurz mit einem sauberen
Geschirrtuch trocken, schneiden das Obst mit einem gro3en Kiichenmesser in kleine
Stlcke oder Scheiben und verteilen es auf dem Teig.
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Fortsetzung: Obstkuchen auf dem Blech (vegan)

Anschlie3end backen Sie den Kuchen bei 180 Grad Celsius (Oberhitze / Unterhitze) fur
ca. 25 - 30 Minuten im vorgeheizten Ofen, bis der Kuchen goldbraun ist.

Danach nehmen Sie den Kuchen aus dem Ofen, lassen ihn auf einem Gitter abkihlen
und teilen den Kuchen dann mit dem grofen Kiichenmesser in Stlicke, bevor Sie den
Obstkuchen lhren Gasten auf kleinen Kuchen - Tellern servieren.
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Pfirsich Kuchen (vegan)

Menge: 1 Kuchen

250 Gramm Weizenmehl (Typ 405 oder Typ 550)

150 Gramm Zucker

1 Packchen Backpulver

1 Prise Salz

240 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandel- oder Sojamilch)
80 Milliliter Pflanzendl

1 Teeloffel Apfelessig

1 Teeloffel Vanilleextrakt

Fur die Fullung:

3 reife Pfirsiche, geschalt und in dinnen Scheiben geschnitten

Fir den Belag:

2 Essloffel Zucker

1 Teeloffel Zimt

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer grofRen Schissel Mehl, Zucker, Backpulver und eine Prise Salz vermengen.

Flgen Sie pflanzliche Milch, Pflanzendl, Apfelessig und Vanilleextrakt hinzu. Rihren Sie
gut um, bis ein glatter Teig entsteht.

Fetten Sie eine Backform mit etwas Margarine ein oder verwenden Sie Backpapier.
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Fortsetzung: Pfirsich Kuchen (vegan)

Giel3en Sie den Teig in die vorbereitete Form.

Legen Sie die dinnen Pfirsichscheiben gleichmalig auf den Teig.

Mischen Sie 2 Essloffel Zucker mit 1 Teeloffel Zimt.

Streuen Sie diese Mischung gleichmaRig tber die Pfirsiche.

Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Ofen flr etwa 25-30 Minuten oder bis ein
Zahnstocher sauber herauskommt, wenn Sie ihn in den Teig stecken.

Lassen Sie den Kuchen in der Form abkihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.

Schneiden Sie sich ein Stlick ab und lassen Sie es sich schmecken!
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Pflaumenkuchen (vegan)

Menge: 8 - 10 Portionen

250 Gramm Mehl (Typ 550)

1 Packchen Backpulver

100 Gramm Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

100 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Hafer-, Soja- oder Mandelmilch)
80 Milliliter Pflanzendl (zum Beispiel Rapsol)

1 Kilogramm Pflaumen

2 Essloffel Zitronensaft

2 Essloffel Zucker

Fur den Teig:

Heizen Sie den Ofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer Schiissel vermischen Sie das Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker und Salz.

Geben Sie die pflanzliche Milch und das Pflanzendl hinzu. Riihren Sie alles mit einem
Loffel oder den Handen gut durch, bis ein Teig entsteht.

Fir den Belag:

Spulen Sie die Pflaumen griindlich mit kaltem Wasser ab und halbieren Sie sie. Entfernen
Sie vorsichtig die Kerne.

Legen Sie die halbierten Pflaumen in eine Schissel und betraufeln Sie sie mit dem
Zitronensaft. Schwenken Sie die Schissel vorsichtig, damit alle Pflaumen etwas von dem
Zitronensaft abbekommen.
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Fortsetzung: Pflaumenkuchen (vegan)

Zusammenbauen und backen:

Nehmen Sie eine runde Backform (ca. 26 cm Durchmesser) und fetten Sie sie leicht ein
oder legen Sie ein Backpapier hinein.

Verteilen Sie den Teig gleichmallig in der Form.

Legen Sie die halbierten Pflaumen mit der runden Seite nach oben auf den Teig und
driicken Sie sie leicht hinein.

Bestreuen Sie den Kuchen mit 2 Essloffel Zucker.

Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Ofen fur etwa 40-45 Minuten oder bis der Teig
goldbraun ist.

Lassen Sie den Kuchen vollstandig abkihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.
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Pflaumenkuchen (vegan)

Menge: 8 - 10 Portionen

250 Gramm Mehl (Typ 550)

1 Packchen Backpulver

100 Gramm Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

100 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Hafer-, Soja- oder Mandelmilch)
80 Milliliter Pflanzendl (zum Beispiel Rapsol)

1 Kilogramm Pflaumen

2 Essloffel Zitronensaft

2 Essloffel Zucker

Fur den Teig:

Heizen Sie den Ofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer Schiissel vermischen Sie das Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker und Salz.

Geben Sie die pflanzliche Milch und das Pflanzendl hinzu. Riihren Sie alles mit einem
Loffel oder den Handen gut durch, bis ein Teig entsteht.

Fir den Belag:

Spulen Sie die Pflaumen griindlich mit kaltem Wasser ab und halbieren Sie sie. Entfernen
Sie vorsichtig die Kerne.

Legen Sie die halbierten Pflaumen in eine Schissel und betraufeln Sie sie mit dem
Zitronensaft. Schwenken Sie die Schissel vorsichtig, damit alle Pflaumen etwas von dem
Zitronensaft abbekommen.

Backzauber in Gliicksburg von Kéche-Nord.de, Seite: 345



Fortsetzung: Pflaumenkuchen (vegan)

Zusammenbauen und backen:

Nehmen Sie eine runde Backform (ca. 26 cm Durchmesser) und fetten Sie sie leicht ein
oder legen Sie ein Backpapier hinein.

Verteilen Sie den Teig gleichmallig in der Form.

Legen Sie die halbierten Pflaumen mit der runden Seite nach oben auf den Teig und
driicken Sie sie leicht hinein.

Bestreuen Sie den Kuchen mit 2 Essloffel Zucker.

Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Ofen fur etwa 40-45 Minuten oder bis der Teig
goldbraun ist.

Lassen Sie den Kuchen vollstandig abkihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.
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Philadelphia Kuchen (vegan)

Menge: 1 Portion

Fir den Boden:
200 Gramm vegane Butterkekse
80 Gramm vegane Margarine

3 Essloffel Zucker

Fur die Fullung:

600 Gramm veganer Frischkase (siehe Tipp)
200 Gramm Sojajoghurt

200 Gramm Zucker

2 Essloffel Vanilleextrakt

2 Essloffel Zitronensaft

3 Essloffel Maisstarke

AuBerdem:

1 Essléffel vegane MArgarine (zum Einfetten)

eventuell ein paar frischen Frichten oder etwas veganer Schlagsahne - Ersatz (zum
Beispiel Schlagfix)

Heizen Sie den Ofen auf 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) vor.

Nebenbei zerkleinern Sie 200 Gramm Kekse in einem Mixer zu feinen Kriimeln.

Dann schmelzen Sie 80 Gramm Margarine in einer Pfanne.
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Fortsetzung: Philadelphia Kuchen (vegan)

Danach geben Sie die Keksbrdsel und 3 Essloffel Zucker in die Pfanne und rihren die
Zutaten mit einem Kochloéffel gut um.

Nun geben Sie die Keks-Margarine-Mischung in mit 1 Essloffel eingefettete Springform
(24 Zentimeter Durchmesser) und driicken Sie die Mischung gleichmaRig auf dem Boden
fest.

Anschlieend backen Sie den Boden flir 10 Minuten im vorgeheizten Backofen und
lassen ihn dann abkihlen.

Fir die Fullung, geben Sie jetzt 600 Gramm veganen Frischkase (siehe Tipp), 200
Gramm Sojajoghurt, 200 Gramm Zucker, 2 Essloffel Vanilleextrakt, 2 Essloffel
Zitronensaft und 3 Essloffel Maisstarke in eine Schissel und riihren alles gut mit einem
weichen Schneebesen um.

Dann gielien Sie die Fullung auf den abgekuhlten Keks-Boden in der Springform.

Danach backen Sie den Kuchen erneut fiir 45 - 50 Minuten im vorgeheizten Ofen, bis die
Fillung schon fest ist.

AnschlieBend nehmen Sie den Philadelphia - Kuchen aus dem Ofen, lassen ihn auf
einem Gitter abkihlen und verteilen den Kuchen auf kleine Kuchenteller, bevor Sie lhnen
Ihren Gasten zum Beispiel mit frischen Frichten oder veganem Schlagsahne - Ersatz
servieren.
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Fortsetzung: Philadelphia Kuchen (vegan)

Unser Tipp:

Veganer Frischkdse 1 (vegan)

Menge: etwa 400 Gramm Frischkase

250 Gramm Cashewkerne, mindestens vier Stunden, am besten tiber Nacht in Wasser
eingeweicht und abgegossen

100 Milliliter Reis-, Soja- oder Mandelmilch

etwas abgeriebene Schale von einer Bio-Zitrone (mit heiRem Wasser abgesplilt!)
Saft einer halben Zitrone

1 Teel6ffel Cumin

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

AuBerdem:

nach eigenem Belieben in feine Ringe geschnittene Lauchzwiebel, Schnittlauch oder
andere Krauter

Falls noch nicht geschehen, gie3en Sie die eingeweichten Cashewnlsse ab und lassen
sie abtropfen. Dann geben Sie alle Zutaten in einen leistungsfahigen Mixer und
zerkleinern sie auf hdchster Stufe, bis eine geschmeidige Creme entsteht. Die wird dann
mit Pfeffer und Tafelsalz abgeschmeckt. Zu dem Cashew-Frischkase kdnnen Sie ein
frisches, gerdstetes Brot reichen.
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Rhabarberkuchen (vegan)

Menge: 1 Kuchen

250 Gramm Weizenmehl (Typ 405 oder Typ 550)

150 Gramm Zucker

1 Packchen Backpulver

1 Prise Salz

240ml pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandel- oder Sojamilch)
80ml Pflanzendl

1 Teel6ffel Apfelessig

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

Far die Fullung:

3 - 4 Stangen Rhabarber, abgespult und in kleine Stiicke geschnitten
2 Essloffel Zucker

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer grofen Schussel Mehl, Zucker, Backpulver und eine Prise Salz vermengen.

Flgen Sie pflanzliche Milch, Pflanzendl, Apfelessig und Vanilleextrakt hinzu. Riihren Sie
gut um, bis ein glatter Teig entsteht.

Fetten Sie eine Backform mit etwas Margarine ein oder verwenden Sie Backpapier.

Gielden Sie den Teig in die vorbereitete Form.
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Fortsetzung: Rhabarberkuchen (vegan)

Verteilen Sie die geschnittenen Rhabarberstiucke gleichmalig auf dem Teig.

Streuen Sie 2 Essloffel Zucker gleichmallig uber den Rhabarber.

Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Ofen flr etwa 25-30 Minuten oder bis ein
Zahnstocher sauber herauskommt, wenn Sie ihn in den Teig stecken.

Lassen Sie den Kuchen in der Form abkiihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.

Schneiden Sie sich ein Stlick ab und lassen Sie es sich schmecken!
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Russischer Mohrenkuchen (vegan)

Menge: 1 Portion

Fir den Teig:

240 Gramm Weizenmehl (Type 630)

1 Paket Backpulver

1 Teel6ffel Natron

1 Teeldffel Zimt

1/2 Teeloffel Ingwerpulver

1/2 Teeltffel Salz

1/2 Tasse Apfelmus

1/2 Tasse Ahornsirup

1/2 Tasse Pflanzenmilch (zum Beispiel Sojamilch)
1/4 Tasse Sonnenblumendl (oder anderes Speisedl)
1 Teel6ffel Vanilleextrakt

2 1/2 Mohren

Far das Frosting:

1/4 Tasse vegane Margarine oder vegane Butter

1/4 Tasse vegane Frischkase-Alternative (siehe Tipp)
240 Gramm Puderzucker

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

Auferdem:

1 Essloffel vegane Margarine
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Fortsetzung: Russischer Mohrenkuchen (vegan)

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius (Oberhitze / Unterhitze) vor und fetten Sie
nebenbei eine Kuchenform mit 1 Essléffel Margarine ein.

Dann sieben Sie 240 Gramm Mehl, 1 Paket Backpulver, 1 Teeloffel Natron, 1 Teeloffel
Zimt, 1/2 Teel6ffel Ingwerpulver und 1/2 Teel6ffel Salz in eine grofe Schissel.

Danach fillen Sie 1/2 Tasse Apfelmus, 1/2 Tasse Ahornsirup, 1/2 Tasse Pflanzenmilch,
1/2 Tasse Speiseol und 1 Teel6ffel Vanilleextrakt in eine andere Schiissel und vermischen
die Zutaten mit einem Schneebesen.

Anschlieend befreien Sie die schalen Sie die Mdhren, befreien sie von den grinen
Stielansatzen, spilen die Méhren kurz mit kaltem Wasser ab, reiben sie mit einem
sauberen Geschirrtuch trocken und reiben die Mdhren auf einer Kiichenreibe in die
Schissel mit dem Apfelmus, bevor Sie die Zutaten vermischen

Nun geben Sie die nassen Zutaten in die trockenen Zutaten und vermischen alles gut
miteinander, bis ein glatter Teig entsteht.

Dann geben Sie den Teig in die vorbereitete Kuchenform und backen den Kuchen ca. 35
- 40 Minuten, bis der Kuchen schon goldbraun ist.

Danach nehmen Sie den Russischen Mohrenkuchen aus dem Ofen und lassen ihn
vollstandig auf einem Gitter abkuihlen.

Wahrenddessen fiillen Sie flr das Frosting 1/4 Tasse vegane Margarine oder vegane
Butter, 1/4 Tasse Frischkase-Alternative (siehe Tipp), 240 Gramm Puderzucker und 1
Teeldffel Vanilleextrakt in eine Schiussel und vermischen die Zutaten mit einem
Handmixer oder einer Kiichenmaschine, bis eine glatte Creme entsteht.

Anschlieend verteilen Sie das Frosting mit einem Teigschaber auf dem abgekunhlten
Kuchen und verstreichen es gleichmafig.
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Fortsetzung: Russischer Mohrenkuchen (vegan)

Danach stellen Sie den Kuchen in den Kihlschrank und bewahren ihn auf, bis das
Frosting fest geworden ist.

Zum Schluss schneiden Sie den Kuchen mit einem grof3en Kilichenmesser in
mundgerechte Stlicke, verteilen ihn auf kleinen Kuchentellern und servieren den
russischen Mohrenkuchen lhren Gasten.

Unser Tipp:

Veganer Frischkase 2 (vegan)

Menge: 6 Portionen

0,5 Liter ungesuiRte Sojamilch (Natur)
Saft einer halben Zitrone (ersatzweise ein Schuss Apfelessig, siehe weiterer Tipps)
1 Prise Tafelsalz

Gewlrze nach Geschmack (Knoblauch, Barlauch, Schnittlauch, Chili, Pfeffer, Curry,
Paprika, Oregano, Thymian usw.)

Alternativ Bliten (Ahorn, Léwenzahn, Ganseblimchen, Hundsveilchen, Kornblumen,
Schlisselblume)

AuBerdem:

Mullwindel / Geschirrtuch
Sieb

Topf

Zitronenpresse

Kochlo6ffel oder Schneebesen
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Fortsetzung: Russischer Mohrenkuchen (vegan)

Lassen Sie die Sojamilch kurz aufkochen und geben Sie den Zitronensaft hinzu. Dabei
mussen Sie so lange rihren, bis die Milch stockt. Sollte sich dieser Prozess nicht
komplett vollziehen, missen Sie alles noch einmal kurz aufkochen, umriihren und
abklhlen lassen.

Nach etwa 15 Minuten sieben Sie die gestockte Masse mit Hilfe eines Geschirrtuchs oder
einer Mullwindel ab. Wenn lhnen dieser Vorgang zu lange dauert, kdnnen Sie das Tuch
an den Enden zusammenlegen und auswringen. Die Gewtrze geben Sie bitte nach
Geschmack hinzu oder verwenden Blitenblatter.

Weitere Tipps:

Noch streichfahiger wird Ihr Frischkase, wenn Sie etwas Speisedl hinzugeben.
Verwenden Sie bitte ein neutrales Speisedl, wie zum Beispiel Maisol.
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Schokolade Vanille Kuchen (vegan)

Menge: 1 Portion

250 Gramm Weizenmehl (Type 630)

60 Gramm Kakaopulver

1 Paket Backpulver

1/2 Teeldffel Natron

1/2 Teelbffel Salz

125 Gramm Zucker

120 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Sojamilch, Hafermilch oder Mandelmilch)
120 Milliliter pflanzlichen Joghurt (zum Beispiel Sojajoghurt)

120 Milliliter Rapso6l oder Sonnenblumendl)

2 Teeloffel Vanilleextrakt

120 Milliliter heiRes \Wasser

Far die Vanillecreme:

500 Gramm vegane Frischkase-Alternative (siehe Tipp)
250 Gramm Puderzucker

2 Teeloffel Vanilleextrakt

120 Milliliter pflanzliche Sahne (zum Beispiel Soja-, Hafer- oder Mandelsahne)
AuBerdem:
1 Zahnstocher

etwas Backpapier

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie eine runde Backform
mit 23 Zentimeter Durchmesser mit Backpapier aus.
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Fortsetzung: Schokolade Vanille Kuchen (vegan)

Dann sieben Sie 250 Gramm Mehl, 60 Gramm Kakaopulver, 1 Paket Backpulver, 1/2
Teeloffel Natron, etwas Salz und 125 Gramm Zucker in eine Schissel.

Danach figen Sie 120 Milliliter pflanzliche Milch, 120 Milliliter pflanzlichen Joghurt, 120
Milliliter Rapsdl oder Sonnenblumendl und 2 Teel6ffel Vanilleextrakt hinzu und verrithren
alles gut mit einem Kochloffel.

Anschlielend giefRen Sie 120 Milliliter heiRes Wasser hinzu und verrihren die Zutaten
noch einmal gut miteinander.

Nun geben Sie den Teig in die vorbereitete Backform und streichen ihn mit einem
Teigschaber glatt.

Danach backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Ofen fir 30 - 35 Minuten, bis er
aufgegangen ist und ein Zahnstocher sauber herauskommt, wenn Sie ihn in die Mitte des
Kuchens stecken.

AnschlieRend nehmen Sie den Kuchen aus dem Ofen und lassen ihn fiir 10 - 15 Minuten
in der Form abkuihlen, bevor Sie den Schokoladen - Vanille - Kuchen aus der Form
nehmen und auf einem Gitter vollstandig auskihlen lassen.

Nebenbei vermischen Sie in einer separaten Schussel 500 Gramm vegane
Frischkase-Alternative (siehe Tipp), 250 Gramm Puderzucker, 2 Teel6ffel Vanilleextrakt
und 120 Milliliter pflanzliche Sahne miteinander.

Dann streichen Sie die Vanillecreme auf den abgekuihlten Kuchen und streichen sie mit
dem Teigschaber glatt.
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Fortsetzung: Schokolade Vanille Kuchen (vegan)

Danach lassen Sie den Kuchen fiir mindestens 2 Stunden im Kihlschrank durchkihlen,
bis die Vanillecreme fest geworden ist.

Zum Schluss nehmen Sie den Kuchen aus dem Kiihlschrank, schneiden ihn mit einem
grolRen Kiichenmesser in Stlicke und servieren den Schokoladen - Vanille - Kuchen Ihren
Gasten.

Unser Tipp:

Veganer Frischkase 3 (vegan)

Menge: 2 Portionen

2 Packungen Naturtofu

Saft einer 1/2 Zitrone

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

etwas braunen Zucker

etwa 100 Milliliter Rapsol oder Sojajoghurt

3 Essloffel Krauter (Krauter der Provence)

Geben Sie die Zutaten (aufRer die Krauter) in eine Kichenmaschine, oder mixen Sie sie
in einer Schissel mit einem Pdurierstab bis zur gewlinschten Konsistenz. Dann geben Sie
noch das Rapsél oder den Sojajoghurt hinzu und rihren die Krauter unter.

Weiterer Tipp:

Sie kénnen auch 1/2 Bund kleingeschnittenen Schnittlauch von Hand unterrihren.
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Schokoladenkuchen (vegan)

Menge: 1 Kuchen

Fir den Teig:

250 Gramm Weizenmehl (Typ 405 oder Typ 550)

150 Gramm Zucker

50 Gramm Kakaopulver (ungesufit)

1 Packchen Backpulver

eine Prise Salz

240 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandel- oder Sojamilch)
80 Milliliter Pflanzendl

1 Teel6ffel Apfelessig

1 Teeloffel Vanilleextrakt

Fir die Glasur (optional):

100 Gramm vegane Schokolade

2 Essloffel Pflanzendl

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer groRen Schiissel Mehl, Zucker, Kakaopulver, Backpulver und eine Prise Salz
vermengen.

Flgen Sie pflanzliche Milch, Pflanzendl, Apfelessig und Vanilleextrakt hinzu. Rihren Sie
gut um, bis ein glatter Teig entsteht.

Fetten Sie eine Backform mit etwas Margarine ein oder verwenden Sie Backpapier.

Backzauber in Gliicksburg von Kéche-Nord.de, Seite: 359



Fortsetzung: Schokoladenkuchen (vegan)

Giel3en Sie den Teig in die vorbereitete Form.

Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Ofen fur etwa 25-30 Minuten oder bis ein
Zahnstocher sauber herauskommt, wenn Sie ihn in den Teig stecken.

Schmelzen Sie die vegane Schokolade zusammen mit dem Pflanzendl in einem
Wasserbad oder in der Mikrowelle.

Lassen Sie den Kuchen in der Form abkihlen, bevor Sie ihn herausnehmen.

Verteilen Sie die geschmolzene Schokolade gleichmafig auf dem abgekuhlten Kuchen.

Schneiden Sie sich ein Stlick ab und lassen Sie es sich schmecken!
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Stachelbeer-Baiser-Torte (vegan)

Menge: 1 Portion

Zutaten fiur den Boden:

200 Gramm Weizenmehl (Type 630)

100 Gramm vegane Margarine

75 Gramm Zucker
1 Prise Salz

3 Essloffel kaltes Wasser

Zutaten fur die Fullung:
500 Gramm Stachelbeeren
100 Milliliter Apfelsaft

50 Gramm Zucker

2 Essloffel Speisestarke

Zutaten fiir das Baiser:

150 Milliliter Aquafaba (das Wasser aus einer Dose Kichererbsen)

150 Gramm Zucker

1 Teel6ffel Zitronensaft

Auferdem:

etwas Frischhaltefolie

1 Essloffel vegane Margarine (zum Einfetten)

Sieben Sie 200 Gramm Mehl mit 75 Gramm Zucker und etwas Salz in eine Schissel,

geben Sie 100 Gramm vegane Margarine dazu und vermischen Sie die Zutaten mit

einem Schneebesen, bis eine kriimelige Masse entsteht.
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Fortsetzung: Stachelbeer-Baiser-Torte (vegan)

Danach fugen Sie nach und nach unter standigem Rihren das kalte Wasser hinzu und
kneten Sie den Teig, bis er schén geschmeidig und glatt ist.

Dann wickeln Sie den Teig in die Folie und stellen Sie ihn flir mindestens 30 Minuten in
den Kihlschrank.

Am Ende der Ruhezeit heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius
(Oberhitze/Unterhitze) vor.

AnschlieRend rollen Sie den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache aus und legen ihn in
eine mit Margarine eingefettete und bemehlte Springform (Durchmesser 24 Zentimeter).

Dann Piekser Sie den Teig mit einer Gabel ein (damit er beim backen nicht hoch kommt)
und backen den Teig ca. 10 - 15 Minuten lang, bis er leicht golden ist.

In der Zwischenzeit, spulen Sie 500 Gramm Stachelbeeren mit kaltem Wasser ab, lassen
sie kurz abtropfen und entstielen die Stachelbeeren dabei. Danach legen Sie die Beeren
in einen Kochtopf mit 100 Milliliter Apfelsaft und Zucker. Kochen Sie die Stachelbeeren
bei mittlerer Hitze fiir 5 Minuten.

Nun Mischen Sie die Speisestarke in einer kleinen Schissel mit 2 Essloffel Wasser und
fugen das Gemisch dann zu den Stachelbeeren hinzu. Dabei rihren Sie die Mischung
stetig mit einem Kochléffel um, bis sie dick und glanzend ist.

Anschlielend gielRen Sie die Stachelbeer - Flillung mit einer Schopfkelle auf den
Teigboden und verteilen Sie sie gleichmafig mit dem Kochloffel.
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Fortsetzung: Stachelbeer-Baiser-Torte (vegan)

Jetzt geben Sie das 150 Milliliter Aquafaba in eine weitere Schissel und schlagen es mit
einem Handrihrgerat oder einer Kiichenmaschine auf, bis das Aquafaba steif wird. Dann
fugen Sie nach und nach 150 Gramm Zucker hinzu und schlagen Sie weiter, bis das
Baiser glanzend und fest ist.

Danach geben Sie das vegane Baiser in einen Spritzbeutel und spritzen es auf die
Stachelbeerfullung.

Anschlie3end backen Sie die Torte flr weitere 15 - 20 Minuten, bis das Baiser schon
goldbraun ist.

Danach lassen Sie die Torte abkiihlen, bevor Sie sie aus der Springform nehmen und
Ihren Gasten servieren.
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Traubleskuchen (vegan)

Menge: 1 Portion

250 Gramm Weizenmehl (Type 630)
100 Gramm vegane Margarine

50 Gramm Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

3 Essloffel Sojamilch

Zutaten fur den Belag:

500 Gramm Trauble (Heidelbeeren oder Johannisbeeren)
50 Gramm Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Essloffel Speisestarke

Auferdem:

1 Essloffel vegane Margarine

eventuell Schlagfix und veganes Vanilleeis

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) vor.

Nebenbei sieben Sie 250 Gramm Mehl, 50 Gramm Zucker, 1 Paket Vanillezucker und
etwas Salz in eine Schiissel und vermischen die Zutaten kurz.

Dann fiigen Sie 100 Gramm Margarine hinzu und verkneten alles zu einem
geschmeidigen Teig.
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Fortsetzung: Traubleskuchen (vegan)

Danach figen Sie 3 Essloffel Sojamilch hinzu und verkneten die Zutaten nochmals.

Zwischendurch fetten Sie eine Springform mit 1 Essloffel Margarine ein.

Anschlieend driicken Sie den Teig in die Springform und lassen einen 2 Zentimeter
hohen Rand stehen.

Danach spilen Sie die Heidelbeeren oder Johannisbeeren (Trauble) mit kaltem Wasser
ab, lassen sie in einem feinen Sieb abtropfen und verteilen den Trauble auf dem
Teigboden.

Nun vermischen Sie 50 Gramm Zucker, 1 Packchen Vanillezucker und 1 Essloffel
Speisestarke in einer weiteren Schissel.

Dann streuen Sie die Zucker-Starke-Mischung gleichmaf3ig Gber den Trauble.

AnschlieRend backen Sie den Traubleskuchen fiir ca. 30 - 40 Minuten im vorgeheizten
Ofen, nehmen ihn nach dem Backen aus dem Ofen und lassen den Kuchen auf einem
Kuchengitter kurz abkuhlen.

Zum Schluss verteilen Sie den Kuchen auf kleine Kuchen - Teller, geben eventuell noch
etwas vegane Schlagsahne oder veganem Vanilleeis dazu und servieren lhren Gasten
das Geback als Dessert / Nachtisch.
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Ukrainische Korzh (vegan)

(Korzh ist ein Kuchen aus Biskuitteig, der mit NlUssen, Rosinen oder Mohn geflllt und mit
Puderzucker bestaubt wird, wir haben dieses Geback veganisiert!)

Menge: 1 Portion

240 Gramm Weizenmehl (Type 630)

55 Gramm Zucker

115 Gramm vegane Butter oder vegane Margarine, zimmerwarm
1/2 Tasse pflanzliche Milch

1 Paket Backpulver

1 Teeloffel Vanilleextrakt

AuBerdem:
etwas Pergamentpapier

ein runder Ausstecher oder ein Glas

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) vor und legen Sie
ein Backblech mit Pergamentpapier aus.

Nebenbei sieben Sie 240 Gramm Mehl und 1 Paket Backpulver in eine grofde Schussel
und vermischen die beiden Zutaten.

Dann flllen Sie 115 Gramm zimmerwarme vegane Butter oder vegane Margarine und 55
Gramm Zucker in eine weitere Schiissel, bevor Sie beide Zutaten mit einem Kochloffel
oder Schneebesen verrihren, bis eine cremige Mischung entsteht.

Danach geben Sie 1/2 Tasse pflanzliche Milch und 1 Teel6ffel Vanilleextrakt zu der
Butter-Zucker-Mischung und vermischen die Zutaten gut.
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Fortsetzung: Ukrainische Korzh (vegan)

Anschlieend geben Sie die feuchten Zutaten zu den trockenen Zutaten und verriihren
alles zu einem glatten und geschmeidigen Teig.

Nun legen Sie den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache und rollen ihn mit einem
Nudelholz zu einer dicken Scheibe aus.

Danach stechen Sie mit einem runden Ausstecher oder einem Glas runde Stiicke aus
dem Teig aus.

Anschlielend legen Sie die ausgestochenen Teigstlicke auf das vorbereitete Backblech.
und backen die Korzh im vorgeheizten Ofen fiir

ca. 12 - 15 Minuten oder bis sie goldbraun sind.

Nach der Backzeit lassen Sie das Geback auf dem Backblech abkihlen, verteilen es auf
kleine Kuchen - Teller und servieren es |lhren Gasten mit einer Tasse Tee oder Kaffee.

Anmerkung:

Mehr als 17,3 Millionen Ukrainer:innen mussten in Folge des Krieges entweder innerhalb
ihres eigenen Landes fliehen oder haben Zuflucht in sicheren Nachbarlandern gefunden.
Die Angriffe und Verlustangste von Familienmitgliedern belasten insbesondere Kinder
sehr stark. Die Wintermonate mit Temperaturen unter dem Gefrierpunkt und
Zerstdérungen von lebenswichtiger Infrastruktur wie Strom und Wasser lassen Millionen
Kinder und Familien schutzlos und verangstigt zurtck.
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Fortsetzung: Ukrainische Korzh (vegan)

Wenn lhnen unser veganisiertes ukrainisches Backrezept gefallt / schmeckt, wirden wir
uns freuen, wenn Sie flr unsere Nothilfe spenden, um Kindern eine bessere Zukunft zu
ermoglichen!

SPENDENKONTO:

Save the Children Deutschland e.V.
Bank fur Sozialwirtschaft

IBAN: DE92100205000003292912

BIC: BFSWDE33BER

Stichwort: Spendenaufruf Nothilfe weltweit

(unbezahlte Werbung!)
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Ungarische Dobos Torte (vegan)

Menge: 1 Portion

Fir den Teig:

150 Gramm Weizenmehl (Type 630)

75 Gramm Puderzucker

4 Essloffel Sojamehl + 12 Essloffel Wasser
1 Teel6ffel Vanilleextrakt

1 Prise Salz

Far die Creme:

400 Milliliter Sojacreme

200 Gramm vegane Margarine
150 Gramm Puderzucker

1 Teel6ffel Vanilleextrakt
Fir die Glasur:
200 Gramm Zartbitterschokolade

3 Essloéffel Margarine

Auferdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) vor.
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Fortsetzung: Ungarische Dobos Torte (vegan)

Nebenbei vermischen Sie fur den Teig 4 Essloffel Sojamehl in einer Schussel mit 12
Essloffel Wasser und lassen das Gemisch etwa 5 Minuten quellen.

Dann sieben Sie 150 Gramm Mehl und 75 Gramm Puderzucker in eine weitere Schiissel
und geben 1 Teel6ffel Vanilleextrakt sowie etwas Salz dazu, bevor Sie die Zutaten mit
einem Schneebesen vermischen.

Danach fligen Sie die Margarine hinzu und verkneten alles zu einem glatten und
geschmeidigen Teig.

Den Teig teilen Sie jetzt in 6 gleich groRRe Stlcke, legen die Stlicke nacheinander auf
einem mit Backpapier ausgelegten Blech und backen den Teig nacheinander etwa 6 - 8
Minuten, bis die Stlicke goldbraun sind.

AnschlieRend nehmen Sie die Teigstiicke aus dem Ofen und lassen sie auf einem
Klchengitter auskihlen.

Wahrenddessen vermischen Sie fiir die Creme 400 Milliliter Sojacreme, 200 Gramm
Margarine, 150 Gramm Puderzucker und 1 Teel6ffel Vanilleextrakt in einer weiteren
Schissel und verriihren die Zutaten mit dem Schneebesen zu einer glatten Creme.

Dann streichen Sie eine Schicht Creme mit einem Kiichenpinsel auf einen die Teigb6den
und legen die nachste Teigschicht darauf. Diesen Vorgang wiederholen Sie bitte solange,
bis alle Teigschichten aufgebraucht sind.

Die restliche Creme verstreichen Sie anschlieRend auf der Oberseite und den Seiten der
Torte.
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Fortsetzung: Ungarische Dobos Torte (vegan)

Nun stellen Sie die Torte fir mindestens 60 Minuten in den Kihlschrank kalt.

AuRerdem fullen Sie fur die Glasur die Schokolade und Margarine in eine Schissel,
erhitzen etwas Wasser in einem Kochtopf und schmelzen beide Zutaten in der Schissel
uber dem Kochtopf (Wasserbad).

Dann nehmen Sie die Torte aus dem Kihlschrank und verteilen die Schokoladenglasur
auf der Oberseite der Torte.

Danach stellen Sie die Torte erneut im Kihlschrank kalt, bis die Glasur fest geworden ist.

Zum Schluss teilen Sie die Dobostorte mit einem groRen Kiichenmesser in gleich grofie
Stlcke, verteilen sie auf kleinen Kuchen - Tellern und servieren die Torte lhren Gasten.
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Zitronenkuchen (vegan)

Menge: 1 Kuchen

250 Gramm Weizenmehl (Typ 405 oder Typ 550)

150 Gramm Zucker

1 Packchen Backpulver

eine Prise Salz

etwas Saft und Schale von 2 Zitronen

120 Milliliter Pflanzendl

240 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandel- oder Sojamilch)
1 Teeloffel Apfelessig

Fir das Zitronenglasur (eventuell):

etwas Puderzucker

etwas Saft von 1 Zitrone

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius vor.

In einer grofen Schussel Mehl, Zucker, Backpulver und eine Prise Salz vermengen.

Fligen Sie Saft und Schale von 2 Zitronen, Pflanzendl, pflanzliche Milch und Apfelessig
hinzu. Rihren Sie gut um, bis ein glatter Teig entsteht.

Fetten Sie eine Backform mit etwas Margarine ein oder verwenden Sie Backpapier.
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Fortsetzung: Zitronenkuchen (vegan)

Giel3en Sie den Teig in die vorbereitete Form.

Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Ofen fur etwa 25-30 Minuten oder bis ein
Zahnstocher sauber herauskommt, wenn Sie ihn in den Teig stecken.

Lassen Sie den Kuchen in der Form abkiihlen, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.

Mischen Sie Puderzucker mit dem Saft von 1 Zitrone, bis eine glatte Glasur entsteht.

Verteilen Sie die Zitronenglasur gleichmafig auf dem abgekuhlten Kuchen.

Schneiden Sie sich ein Stlick ab und lassen Sie es sich schmecken!
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Zuckerfreien und vegane Kekse

fiir die Weihnachtszeit
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Apfel-Zimt-Platzchen ohne Zucker (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

2 groRe Apfel (am besten siiBe Sorten wie Gala oder Pink Lady)
100 - 110 Gramm Haferflocken

60 - 70 Gramm gemahlene Mandeln oder Mandelmehl

1 Teeloffel Zimt

1 Teel6ffel Backpulver

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

2 Essléffel Ahornsirup oder Agavensirup (optional)

eine Prise Salz

AuBerdem:

etwas Backpapier

Spiilen Sie die Apfel griindlich mit kaltem Wasser ab, schélen Sie sie und schneiden Sie
sie in kleine Wirfel.

In einem Topf bei mittlerer Hitze die Apfelstlicke mit 2-3 Essloffeln Wasser und einer Prise
Zimt kochen. Riihren Sie gelegentlich um, bis die Apfel weich sind und eine Art Apfelmus
entsteht. Das dauert normalerweise etwa 10 Minuten. Lassen Sie es abkuhlen.

In einer grof3en Schussel die Haferflocken, gemahlenen Mandeln, den restlichen Zimt,
das Backpulver und eine Prise Salz vermengen.

Flgen Sie das abgekiihlte Apfelmus und den Vanilleextrakt zu den trockenen Zutaten
hinzu. Wenn Sie es etwas stiler mdgen, kdnnen Sie auch Ahornsirup oder Agavensirup
hinzufiigen.
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Fortsetzung:

Apfel-Zimt-Platzchen ohne Zucker (vegan, zuckerfrei)

Ruhren Sie alles gut durch, bis ein gleichmafiger Teig entsteht.

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

Mit nassen Handen kleine Portionen des Teigs zu Platzchen formen und auf das
Backblech legen.

Backen Sie die Platzchen im vorgeheizten Ofen flir ca. 15-20 Minuten, bis sie goldbraun
sind.

Lassen Sie die Platzchen auf einem Rost abkihlen, damit sie fest werden.

Flensburger Weihnachtsmarkt

Im November erstrahlt die Altstadt von Flensburg in festlichem Glanz, denn der
Flensburger Weihnachtsmarkt 1adt zum besinnlichen Verweilen ein. Dieser festliche
Hohepunkt erstreckt sich vom Ende November bis zum 31. Januar (ausgenommen sind
lediglich der 25. und 26. Dezember). Was diesen Weihnachtsmarkt besonders
beeindruckend macht, ist die Kulisse der alten Kaufmannshéfe, die dem Markt eine ganz
besondere Atmosphare verleihen. Tauchen Sie ein in die festliche Stimmung, schlendern
Sie durch die liebevoll geschmuckten Stande und lassen Sie sich von der Magie des
Flensburger Weihnachtsmarktes verzaubern.
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Chia-Samen-Ingwerkekse (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

90 - 100 Gramm Haferflocken (zur Verwendung in Mehlform)

2 Essloffel Chia-Samen

1 Teeloffel gemahlener Ingwer (oder mehr nach Ihrem Geschmack)
1 reife Banane

2 Essloffel Ahornsirup oder Agavensirup

eine Prise Salz

Auferdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus. Geben Sie die Haferflocken in eine Kiichenmaschine oder einen Mixer
und verarbeiten Sie sie zu Hafermehl.

In einer Schissel die gemahlenen Haferflocken, Chia-Samen, gemahlenen Ingwer und
eine Prise Salz vermischen. In einer separaten Schiissel die reife Banane mit einer Gabel
zu einer weichen Masse zerdrticken.

Flgen Sie die zerdriickte Banane und den Ahornsirup zum
Haferflocken-Chia-Samen-Gemisch hinzu. Ruhren Sie alles gut durch, bis ein
gleichmaRiger Teig entsteht. Wenn der Teig zu trocken ist, kdnnen Sie etwas mehr
Ahornsirup hinzufugen.

Formen Sie kleine Kekse aus dem Teig und legen Sie sie auf das vorbereitete Backblech.

Backen Sie die Kekse im vorgeheizten Ofen flr ca. 15-20 Minuten, bis sie fest und
goldbraun sind. Lassen Sie die Kekse auf einem Rost abkihlen, damit sie fest werden.
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Cranberry-Nuss-Platzchen ohne Zucker (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

90 - 100 Gramm Haferflocken (zur Verwendung in Mehlform)

60 - 70 Gramm gemahlene Nusse (zum Beispiel Mandeln oder Walnlsse)
60 - 70 Gramm getrocknete Cranberries (ungesufit)

1 reife Banane

2 Essloffel Ahornsirup oder Agavensirup

1 Teeldffel Zimt

1 Teel6ffel Vanilleextrakt

eine Prise Salz

Auferdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

Geben Sie die Haferflocken in eine Kichenmaschine oder einen Mixer und verarbeiten
Sie sie zu Hafermehl.

In einer Schissel das Hafermehl, gemahlene Nisse, getrocknete Cranberries, Zimt und
eine Prise Salz vermischen.

In einer separaten Schissel die reife Banane mit einer Gabel zu einer weichen Masse
zerdrlicken.
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Fortsetzung:

Cranberry-Nuss-Platzchen ohne Zucker (vegan, zuckerfrei)

Flgen Sie den Ahornsirup und Vanilleextrakt zur zerdrickten Banane hinzu und riihren
Sie gut um.

Gielden Sie die Bananen - Mischung Uber die trockenen Zutaten und vermengen Sie
alles, bis ein gleichmaRiger Teig entsteht.

Formen Sie kleine Platzchen aus dem Teig und legen Sie sie auf das vorbereitete
Backblech.

Backen Sie die Platzchen im vorgeheizten Ofen fiir etwa 15-20 Minuten, bis sie fest und
leicht goldbraun sind.

Lassen Sie die Platzchen auf einem Rost abkihlen, damit sie fest werden.
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Glutenfreie und zuckerfreie Lebkuchen - Kekse (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

95 - 100 Gramm Mandelmehl

30 Gramm Kokosmehl

1 Teeloffel gemahlener Lebkuchengewiirz (Zimt, Nelken, Ingwer)
1/2 Teeloffel Backpulver

eine Prise Salz

60 Milliliter Ahornsirup oder Agavensirup

2 Essloffel geschmolzenes Kokosél

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

Auferdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

In einer Schissel das Mandelmehl, Kokosmehl, Lebkuchengewdlirz, Backpulver und eine
Prise Salz vermischen.

In einer separaten Schissel den Ahornsirup, geschmolzenes Kokosél und Vanilleextrakt
oder Vanillezucker vermengen.

GielRen Sie die nasse Mischung Uber die trockenen Zutaten und ruhren Sie gut um, bis
ein Teig entsteht.

Den Teig in eine Kugel formen, in Frischhaltefolie einwickeln und etwa 30 Minuten im
Kuhlschrank ruhen lassen.
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Fortsetzung:

Glutenfreie und zuckerfreie Lebkuchen - Kekse (vegan, zuckerfrei)

Nach dem Abkulhlen den Teig auf einer sauberen, glutenfreien Oberflache ausrollen (mit
etwas Kokos - Mehl bestauben, damit er nicht klebt) und Kekse mit Platzchenausstechern
Ihrer Wahl ausstechen. Legen Sie die ausgestochenen Kekse auf das vorbereitete
Backblech. Backen Sie die Kekse im vorgeheizten Ofen fiir etwa 10-12 Minuten, bis sie
leicht goldbraun sind.

Lassen Sie die Kekse auf einem Rost abkuhlen.

L @ : -
Tierleidfreie Weihnachten & ® Zum Fest der Liebe 9

Wisst ihr schon, was es bei euch an keine Tiere auf den Teller
Weihnachten zu essen geben soll?

Mit einem pflanzlichen Weihnachtsessen muss
kein Tier fur das Fest der Liebe leiden und
sterben.

Hier findet ihr unsere erprobten und sehr

leckeren veganen Rezepte: gitte feiert Weihnachten mit

einem pflanzlichen Festessen!

https://www.tierschutzpartei.de/tierschutz/vegetarismus-veganismus/rezepte/

oder:

https://www.Kéche-Nord.de
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Haferflocken - Rosinen - Kekse ohne Zucker (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

1 reife Banane

1 Tasse Haferflocken (zur Verwendung in Mehlform)
1/2 Tasse Rosinen oder Korinthen

1 Teeldffel Zimt

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker (eventuell)

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie Ihren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus. In einer Schissel die Haferflocken zu Mehl verarbeiten. Sie kbnnen dazu
eine Kiichenmaschine oder einen Mixer verwenden. In einer anderen Schissel die reife
Banane mit einer Gabel zu einer weichen Masse zerdriicken. Zwischendurch flillen Sie
die die Rosinen oder Korinthen in ein feines Sieb und spilen sie mit heilem Wasser ab.
Dann fligen Sie das Haferflockenmehl, die Rosinen oder Korinthen, den Zimt und den
Vanilleextrakt oder Vanillezucker (falls gewtnscht) zur Bananenmischung hinzu.

Rihren Sie alle Zutaten gut durch, bis ein gleichmaRiger Teig entsteht.

Mit feuchten Handen kleine Kugeln aus dem Teig formen und auf das vorbereitete
Backblech legen.

Dricken Sie jede Kugel leicht flach, um die Keks - Form zu erhalten.

Backen Sie die Kekse im vorgeheizten Ofen fur ca. 15-20 Minuten oder bis sie goldbraun
sind. Lassen Sie die Kekse auf einem Rost abkihlen, damit sie fest werden.
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Ingwer-Haferflockenkekse ohne Zucker (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

90 - 100 Gramm Haferflocken (zur Verwendung in Mehlform)

50 - 60 Gramm gemahlene Mandeln oder Mandelmehl

2 Teeloffel gemahlener Ingwer (passen Sie die Menge nach lhrem Geschmack an)
1/2 Teeloffel Backpulver

1/2 Teeldffel Zimt

eine Prise Salz

1 reife Banane

2 Essléffel geschmolzenes Kokosél

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker (eventuell)

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

Geben Sie die Haferflocken in eine Klichenmaschine oder einen Mixer und verarbeiten
Sie sie zu Hafermehl.

In einer Schissel das Hafermehl, gemahlene Mandeln, gemahlenen Ingwer, Backpulver,
Zimt und eine Prise Salz vermengen.

In einer separaten Schiissel die reife Banane mit einer Gabel zu einer weichen Masse
zerdrucken.
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Fortsetzung:

Ingwer-Haferflockenkekse ohne Zucker (vegan, zuckerfrei)

Flgen Sie das geschmolzene Kokosdél und den Vanilleextrakt oder Vanillezucker (falls
gewdlnscht) zur zerdriickten Banane hinzu.

Gielden Sie die nasse Mischung Uber die trockenen Zutaten und riihren Sie alles gut um,
bis ein gleichmaRiger Teig entsteht.

Mit feuchten Handen kleine Kugeln aus dem Teig formen und auf das vorbereitete
Backblech legen.

Driicken Sie jede Kugel leicht flach, um die Keksform zu erhalten.

Backen Sie die Kekse im vorgeheizten Ofen flr ca. 15-20 Minuten, bis sie goldbraun
sind.

Lassen Sie die Kekse auf einem Rost abkihlen, damit sie fest werden.
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Kokosmakronen ohne Zucker (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

200 - 250 Gramm Kokosraspeln

60 Milliliter geschmolzenes Kokosél

60 Milliliter Ahornsirup oder Agavensirup

1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

eine Prise Salz

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 175 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

In einer groRen Schiissel die Kokosraspeln, das geschmolzene Kokosdél, Ahornsirup,
Vanilleextrakt oder Vanillezucker und eine Prise Salz miteinander vermengen. Rihren Sie
alles gut durch, bis eine klebrige Masse entsteht.

Mit einem Loffel kleine Portionen der Kokosmasse auf das vorbereitete Backblech
setzen. Sie konnen die Makronen mit den Handen formen oder einen Essloffel
verwenden.

Backen Sie die Kokosmakronen im vorgeheizten Ofen fir etwa 10-15 Minuten oder bis
sie leicht goldbraun sind.

Lassen Sie die Kokosmakronen auf dem Backblech abkiihlen, damit sie fest werden.

Backzauber in Gliicksburg von Kéche-Nord.de, Seite: 385



Kokos-Zitronen-Ballchen (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

1/4 Tasse Kokosol (geschmolzen)
etwas Saft und abgeriebene Schale von 1 Zitrone
1 Essléffel Ahornsirup oder Agavensirup

eine Prise Salz

AufRerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus. Spulen Sie nebenbei die Zitrone mit heilen Wasser ab, reiben Sie die
Schale mit dem ZestenreilRer in eine kleine Schissel und pressen Sie den Zitronensaft
durch ein feines Sieb in eine weiter kleine Schissel.

Dann vermischen Sie in einer gréfleren Schissel die Kokosraspeln, geschmolzenes
Kokosodl, Zitronensaft, Zitronenschale, Ahornsirup und eine Prise Salz miteinander.

Danach ruhren Sie alles gut durch, bis eine klebrige Masse entsteht.

Nun nehmen Sie mit den Handen kleine Portionen der Kokosmasse und formen sie zu
Ballchen.

Anschlieend legen Sie die Béllchen auf das vorbereitete Backblech.

Danach backen Sie die Kokos-Zitronen-Ballchen im vorgeheizten Ofen fir etwa 10-12
Minuten, bis sie leicht goldbraun sind.

Zum Schluss lassen Sie die Ballchen auf dem Backblech abkihlen, damit sie fest
werden.
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Kiirbis - Gewiirz - Kekse (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

240 Gramm Kirbispiree (aus Kirbis oder Kiirbis aus der Dose)
60 Gramm geschmolzenes Kokosdl oder pflanzliche Margarine
1 Teel6ffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

1 Teeldffel Zimt

1/2 Teeloffel gemahlener Ingwer

1/4 Teeloffel gemahlene Nelken

1/4 Teeloffel gemahlene Muskatnuss

2 Tassen Haferflocken (zur Verwendung in Mehlform)

1 Essloffel Backpulver

eine Prise Salz
AuBerdem:
1/2 Tasse gehackte Niisse oder Rosinen (eventuell

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

In einer Schissel das Kirbispuree, geschmolzenes Kokosdl oder pflanzliche Margarine,
Vanilleextrakt oder Vanillezucker und die verschiedenen Gewtirze (Zimt, Ingwer, Nelken,
Muskatnuss) miteinander vermengen.

In einer anderen Schiissel das Hafermehl, Backpulver und eine Prise Salz vermischen.
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Fortsetzung:

Kurbis - GewUrz - Kekse (vegan, zuckerfrei)

Giel3en Sie die nasse Kirbis - Mischung Uber die trockenen Zutaten und rihren Sie alles
gut durch.

Wenn Sie mdchten, kdnnen Sie auch gehackte Nisse oder Rosinen hinzufiigen und in
den Teig einarbeiten.

Mit einem Essloffel kleine Portionen des Teigs auf das Backblech setzen und leicht
flachdriicken, um die Keksform zu erhalten.

Backen Sie die Kekse im vorgeheizten Ofen flr etwa 12-15 Minuten, bis sie fest sind und
eine leichte Braunung erhalten.

Lassen Sie die Kurbisgewilrz-Kekse auf einem Rost abkuihlen.
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Leinsamen - Bananen - Kekse (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

2 reife Bananen

90 - 100 Gramm Haferflocken (zur Verwendung in Mehlform)
2 Essloffel gemahlene Leinsamen

1 Teeldffel Zimt

1 Teel6ffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

eine Prise Salz
AuBerdem:
30 - 35 Gramm gehackte Niisse oder Rosinen (eventuell)

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

In einer groRen Schiissel die Haferflocken zu Mehl verarbeiten. Sie kdnnen dazu eine
Klchenmaschine oder einen Mixer verwenden.

In einer anderen Schissel die Bananen mit einer Gabel zu einer weichen Masse
zerdrucken.

Flgen Sie die gemahlenen Leinsamen, Zimt, Vanilleextrakt oder Vanillezucker und eine
Prise Salz zu den zerdrlickten Bananen hinzu.

Gielden Sie die Bananen - Mischung Uber das Hafermehl und riihren Sie alles gut durch,
bis ein gleichmaRiger Teig entsteht.
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Fortsetzung:

Leinsamen - Bananen - Kekse (vegan, zuckerfrei)

Wenn Sie mochten, kdnnen Sie auch gehackte Nusse oder Rosinen hinzufugen und in
den Teig einarbeiten.

Mit einem Loffel kleine Portionen des Teigs auf das vorbereitete Backblech setzen und
leicht flachdriicken, um die Keksform zu erhalten.

Backen Sie die Kekse im vorgeheizten Ofen fir etwa 15-20 Minuten, bis sie leicht
goldbraun sind.

Lassen Sie die Kekse auf einem Rost abkulihlen.
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Mandelbutter-Platzchen ohne Zucker (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

1 Tasse Mandelbutter (ohne Zuckerzusatz)
1/4 Tasse Kokosmehl

2 Essloffel Ahornsirup oder Agavensirup

1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

eine Prise Salz

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie Ihren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

In einer Schissel die Mandelbutter, Kokosmehl, Ahornsirup, Vanilleextrakt oder
Vanillezucker und eine Prise Salz miteinander vermengen. Rihren Sie alles gut durch,
bis ein Teig entsteht.

Formen Sie den Teig zu kleinen Platzchen und legen Sie sie auf das vorbereitete
Backblech.

Sie konnen die Oberseite der Platzchen mit einer Gabel leicht eindriicken, um ein Muster
zu erstellen.

Backen Sie die Platzchen im vorgeheizten Ofen fir etwa 10-12 Minuten, bis sie leicht
goldbraun sind.

Lassen Sie die Platzchen auf einem Rost abkUihlen.
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Mandel-Orangen-Platzchen (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

1 Tasse gemahlene Mandeln oder Mandelmehl
1/4 Tasse Kokosmehl

etwas Saft und abgeriebene Schale von 1 Orange
2 Essléffel Ahornsirup oder Agavensirup

1 Teel6ffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

eine Prise Salz

Auferdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

Nebenbei spuilen Sie die Orange mit heiRem Wasser ab, reiben die Schale mit dem
Zestenreil3er in eine Schissel und pressen auch den Orangensaft durch ein feines Sieb
in die Schissel.

Dann vermischen Sie das Mandelmehl, Kokosmehl, Orangenschale, Orangensaft,
Ahornsirup, Vanilleextrakt oder Vanillezucker und eine Prise Salz miteinander.

Dabei riihren Sie alles gut durch, bis ein Teig entsteht.

Danach formen Sie den Teig zu kleinen Platzchen und legen Sie sie auf das vorbereitete
Backblech. Anschlieend backen Sie die Platzchen im vorgeheizten Ofen fir etwa 12-15
Minuten, bis sie leicht goldbraun sind.

Zum Schluss lassen Sie die Platzchen auf einem Rost abkiihlen.
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Mandel-Rosmarin-Kekse (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

95 - 100 Gramm gemahlene Mandeln oder Mandelmehl

2 Essloffel Kokosmehl

1 Teeloffel getrockneter Rosmarin (zerkleinert)

2 Essléffel Ahornsirup oder Agavensirup

1 Teel6ffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

60 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandelmilch oder Hafermilch)

eine Prise Salz

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

In einer Schissel das gemahlene Mandeln, Kokosmehl, getrockneten Rosmarin,
Ahornsirup, Vanilleextrakt oder Vanillezucker, pflanzliche Milch und eine Prise Salz
miteinander vermengen. Rihren Sie alles gut durch, bis ein Teig entsteht.

Wenn der Teig zu trocken ist, kénnen Sie mehr pflanzliche Milch hinzufiigen, um die
richtige Konsistenz zu erreichen.

Formen Sie den Teig zu kleinen Keksen und legen Sie sie auf das vorbereitete
Backblech.

Backen Sie die Kekse im vorgeheizten Ofen fir etwa 10-12 Minuten, bis sie leicht
goldbraun sind. Lassen Sie die Kekse auf einem Rost abkiihlen.
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Rosinen-Haferkekse ohne Zucker (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

90 - 100 Gramm Haferflocken (zur Verwendung in Mehlform)
40 - 45 Gramm Rosinen oder Korinthen

2 reife Bananen

2 Essloffel geschmolzenes Kokosél

1 Teeloffel Zimt

1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker (eventuell)

eine Prise Salz

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

In einer Schissel die Haferflocken zu Mehl verarbeiten. Sie konnen dazu eine
Kichenmaschine oder einen Mixer verwenden.

In einer anderen Schissel die Bananen mit einer Gabel zu einer weichen Masse
zerdrucken.

Flgen Sie das geschmolzene Kokosdl, Zimt, Vanilleextrakt oder Vanillezucker (falls
gewilinscht) und eine Prise Salz zur zerdriickten Banane hinzu.
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Fortsetzung:

Rosinen-Haferkekse ohne Zucker (vegan, zuckerfrei)

Giel3en Sie die nasse Bananen - Mischung Uber das Hafermehl und rihren Sie alles gut
durch, bis ein Teig entsteht.

Flgen Sie die Rosinen oder Korinthen zum Teig hinzu und rihren Sie sie gleichmalig
unter.

Mit feuchten Handen kleine Kugeln aus dem Teig formen und auf das vorbereitete
Backblech legen.

Driicken Sie jede Kugel leicht flach, um die Keks - Form zu erhalten.

Backen Sie die Kekse im vorgeheizten Ofen flr ca. 15-20 Minuten, bis sie goldbraun
sind.

Lassen Sie die Kekse auf einem Rost abkihlen, damit sie fest werden.
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Schwarze-Bohnen-Schokoladenkekse ohne Zucker (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

1 Dose schwarze Bohnen (ca. 400 Gramm), abgespllt und abgetropft
20 - 25 Gramm Kokosmehl

30 Gramm Kakaopulver (ungesufit)

2 reife Bananen

2 Essloffel geschmolzenes Kokosél

1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

1/2 Essloffel Backpulver

eine Prise Salz

40 - 45 Gramm ungesifte vegane Schokoladenstiickchen oder Schokoladendrops
(eventuell)

AufBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie Ihren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

In einem Mixer oder einer Kiichenmaschine die angespllten schwarzen Bohnen, Kokos -
Mehl, Kakaopulver, Bananen, geschmolzenes Kokosol, Vanilleextrakt oder Vanillezucker,
Backpulver und eine Prise Salz zu einer glatten Masse verarbeiten. Es sollte ein
dickflissiger Teig entstehen.

Falls Sie vegane Schokoladenstiickchen verwenden méchten, riihren Sie sie gleichmalig
unter den Teig.
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Fortsetzung:

Schwarze-Bohnen-Schokoladenkekse ohne Zucker (vegan, zuckerfrei)

Mit einem Essl6ffel kleine Portionen des Teigs auf das vorbereitete Backblech setzen und
leicht flach driicken, um die Keks - Form zu erhalten.

Backen Sie die Kekse im vorgeheizten Ofen flir etwa 12-15 Minuten, bis sie fest sind.

Lassen Sie die Kekse auf einem Rost abkuhlen.

Unsere Tipps:

Diese zuckerfreien Schwarze-Bohnen-Schokoladenkekse sind reich an Eiweil} und
Ballaststoffen. Servieren Sie sie zum Beispiel als gesunden Snack oder als sife
Leckerei zu Weihnachten.
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SiiRkartoffel-Zimt Kekse (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

240 - 250 Gramm gekochte und purierte SiRkartoffel (ca. 2 mittelgroRe Siflkartoffeln)
140 - 150 Gramm Haferflocken (zur Verwendung in Mehlform)

1 Teeloffel Zimt

1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

eine Prise Salz

AuBerdem:
1/4 Tasse gehackte NUsse oder Rosinen (eventuell)

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

Schalen und schneiden Sie die Stfkartoffeln in kleine Wiirfel. Kochen Sie sie, bis sie
weich sind, und pUlrieren Sie sie dann zu einer glatten Masse. In einer Schussel die
Haferflocken zu Mehl verarbeiten. Sie kbnnen dazu eine Klichenmaschine oder einen
Mixer verwenden.

Flgen Sie das SuRkartoffelpiree, Zimt, Vanilleextrakt oder Vanillezucker und eine Prise
Salz zum Hafermehl hinzu. Ruhren Sie alles gut durch, bis ein Teig entsteht. Wenn Sie
mochten, kdnnen Sie auch gehackte Nisse oder Rosinen hinzufiigen und in den Teig
einarbeiten. Mit einem L&ffel kleine Portionen des Teigs auf das vorbereitete Backblech
setzen und leicht flachdriicken, um die Keksform zu erhalten.

Backen Sie die Kekse im vorgeheizten Ofen fir etwa 15-20 Minuten, bis sie leicht
goldbraun sind. Lassen Sie die Kekse auf einem Rost abkuihlen.
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Vegane Pfefferminz Schokoladen Kekse (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

90 - 100 Gramm Haferflocken (zur Verwendung in Mehlform)
20 - 25 Gramm ungesufites Kakaopulver

60 Milliliter geschmolzenes Kokosél

60 Milliliter Ahornsirup oder Agavensirup

1 Teel6ffel Pfefferminzextrakt

eine Prise Salz

AuBerdem:
40 - 45 Gramm ungeslfte vegane Schokoladenstiickchen oder Schokoladendrops

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

In einer Schissel die Haferflocken zu Mehl verarbeiten. Sie konnen dazu eine
Kichenmaschine oder einen Mixer verwenden.

Flgen Sie das ungesltif3te Kakaopulver, geschmolzenes Kokosdl, Ahornsirup,
Pfefferminzextrakt und eine Prise Salz zum Hafermehl hinzu. Rihren Sie alles gut durch,
bis ein Teig entsteht.

Ruhren Sie die ungesiften veganen Schokoladenstiickchen oder Schokoladendrops
gleichmaRig unter den Teig. Mit einem Loffel kleine Portionen des Teigs auf das
vorbereitete Backblech setzen und leicht flach driicken, um die Keks Form zu erhalten.

Backen Sie die Kekse im vorgeheizten Ofen flir etwa 12-15 Minuten, bis sie fest sind.
Lassen Sie die Kekse auf einem Rost abkuhlen.
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Vegane Schokoladen-Orangen-Kekse ohne Zucker (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

90 - 100 Gramm Haferflocken (zur Verwendung in Mehlform)
20 - 25 Gramm ungesufites Kakaopulver

60 Milliliter geschmolzenes Kokosél

etwas Saft und Schale von 1 Orange

1 Teeloffel Orangenextrakt (eventuell)

eine Prise Salz

45 Gramm ungestif3te vegane Schokoladenstlickchen oder Schokoladendrops

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

In einer Schissel die Haferflocken zu Mehl verarbeiten. Sie konnen dazu eine
Kichenmaschine oder einen Mixer verwenden.

Nebenbei spullen Sie die Orange mit heiRem Wasser ab, reilen die Schale mit einem
ZestenreilRer in eine kleine Schissel und pressen den Orangensaft durch ein feines Sieb
dazu.
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Fortsetzung:

Vegane Schokoladen-Orangen-Kekse ohne Zucker (vegan, zuckerfrei)

Dann flgen Sie das ungesufte Kakaopulver, geschmolzenes Kokosdl, Orangensaft,
Orangenschale, Orangenextrakt (falls gewlinscht) und eine Prise Salz zum Hafermehl
hinzu. Ruhren Sie alles gut durch, bis ein Teig entsteht.

Danach riihren Sie die ungesif3ten veganen Schokoladenstiickchen oder
Schokoladendrops gleichmafig unter den Teig.

Nun setzen Sie mit einem Essloffel kleine Portionen des Teigs auf das vorbereitete
Backblech setzen und leicht flachdriicken, um die Keks Form zu erhalten.

Anschlieend Backen Sie die Kekse im vorgeheizten Ofen flr etwa 12-15 Minuten, bis
sie fest sind.

Zum Schluss lassen Sie die Kekse auf einem Rost abklhlen.

Dezember: Flensburger Grogtorn

Der Flensburger Grogtorn ist eine traditionsreiche Regatta, die sich an den
eingefleischten Segelenthusiasten der Flensburger Szene richtet. Die spannende
Veranstaltung startet am zweiten Weihnachtsfeiertag vom Bohlwerk des Museumshafens
Flensburg aus. Hier kommen Segelbegeisterte zusammen, um ihr Kénnen unter Beweis
zu stellen und gemeinsam die Herausforderungen des Meeres anzunehmen. Fur weitere
Informationen zum Ablauf und zur Teilnahme empfiehlt es sich, die entsprechende Quelle
zu konsultieren. Tauchen Sie ein in die Welt des Segelns und erleben Sie die Faszination
des Flensburger Grogtdrns.
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Veganer Schokoladen-Chip-Kokosnuss Keks ohne Zucker (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

90 Gramm Kokosraspeln

50 Gramm Haferflocken (zur Verwendung in Mehlform)

20 - 25 Gramm ungesufites Kakaopulver

60 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandel- oder Hafermilch)
2 Essloffel Ahornsirup oder Agavensirup

1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

40 - 45 Gramm ungesUfte vegane Schokoladenstiickchen oder Schokoladendrops

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus. In einer Schissel die Kokosraspeln, Haferflocken (zur Verwendung in
Mehlform) und ungesuftes Kakaopulver miteinander vermengen.

In einer anderen Schissel die pflanzliche Milch, Ahornsirup, Vanilleextrakt oder
Vanillezucker und eine Prise Salz gut miteinander verriihren. Die nassen Zutaten zur
trockenen Mischung hinzufligen und alles gut vermengen, bis ein Teig entsteht.

RiUhren Sie die ungesufiten veganen Schokoladenstlickchen oder Schokoladendrops
gleichmafig unter den Teig. Mit einem Loffel kleine Portionen des Teigs auf das
vorbereitete Backblech setzen und leicht flachdriicken, um die Keksform zu erhalten.

Backen Sie die Kekse im vorgeheizten Ofen flir etwa 12-15 Minuten, bis sie fest sind.

Lassen Sie die Kekse auf einem Rost abkulhlen.
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Zitronen-Blaubeer-Platzchen ohne Zucker (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

90 - 100 Gramm Haferflocken (zur Verwendung in Mehlform)

30 Gramm Kokosmehl

60 Milliliter geschmolzenes Kokosél

etwas Saft und Schale von 1 Zitrone (mit heiRem Wasser abgespililt)
60 Gramm Ahornsirup oder Agavensirup

1 Teel6ffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

eine Prise Salz

30 - 35 Gramm frische Blaubeeren

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

In einer Schussel die Haferflocken zu Mehl verarbeiten. Sie kbnnen dazu eine
Kichenmaschine oder einen Mixer verwenden. Fligen Sie das Kokosmehl,
geschmolzenes Kokosol, den Saft und die Schale der Zitrone, Ahornsirup, Vanilleextrakt
oder Vanillezucker und eine Prise Salz zum Hafermehl hinzu. Rihren Sie alles gut durch,
bis ein Teig entsteht.

Vorsichtig die frischen Blaubeeren in den Teig einarbeiten. Mit einem Loffel kleine
Portionen des Teigs auf das vorbereitete Backblech setzen und leicht flachdriicken, um
die Keksform zu erhalten.

Backen Sie die Kekse im vorgeheizten Ofen fir etwa 12-15 Minuten, bis sie leicht
goldbraun sind. Lassen Sie die Kekse auf einem Rost abkuihlen.
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Zuckerfreie Pistazien-Platzchen (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

120 - 130 Gramm gemahlene Pistazien

20 - 25 Gramm Kokosmehl

60 Milliliter geschmolzenes Kokosél

60 Gramm Ahornsirup oder Agavensirup

1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

Eine Prise Salz
AuBerdem:
eventuell: 30 - 35 Gramm gehackte ungesufte Pistazien

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

In einer Schissel die gemahlenen Pistazien und Kokos - Mehl miteinander vermengen.

Flgen Sie das geschmolzene Kokosol, Ahornsirup, Vanilleextrakt oder Vanillezucker und
eine Prise Salz hinzu. Rihren Sie alles gut durch, bis ein Teig entsteht.

Wenn Sie méchten, kénnen Sie auch gehackte ungestfite Pistazien hinzufigen und in
den Teig einarbeiten.

Mit einem Loffel kleine Portionen des Teigs auf das vorbereitete Backblech setzen und
leicht flach driicken, um die Keks Form zu erhalten.

Backen Sie die Kekse im vorgeheizten Ofen fir etwa 10-12 Minuten, bis sie leicht
goldbraun sind. Lassen Sie die Kekse auf einem Rost abkiihlen.
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Zuckerfreie und vegane Zimtsterne (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

100 - 120 Gramm gemahlene Mandeln

30 Gramm Kokosmehl

60 Milliliter geschmolzenes Kokosél

60 Gramm Ahornsirup oder Agavensirup

2 Teeltffel gemahlener Zimt

1 Teel6ffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker
Eine Prise Salz

2 Essloffel pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandelmilch oder Hafermilch)

Fir die Glasur:

60 Gramm ungesuRtes Puderzucker (Sie kdnnen Puderzucker aus Ersatzstoffen
verwenden, der ohne Zucker hergestellt wird.)

1 Essloffel pflanzliche Milch

1/4 Teeloffel Zitronensaft (eventuell)

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 160 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

In einer Schissel die gemahlenen Mandeln und Kokos - Mehl miteinander vermengen.

Flgen Sie das geschmolzene Kokosdl, Ahornsirup, gemahlenen Zimt, Vanilleextrakt oder
Vanillezucker und eine Prise Salz hinzu. Riihren Sie alles gut durch, bis ein Teig entsteht.
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Fortsetzung:

Zuckerfreie und vegane Zimtsterne (vegan, zuckerfrei)

Rollen Sie den Teig auf einer leicht mit Kokos Mehl bestaubten Flache etwa 1 cm dick
aus und verwenden Sie Sternférmige Ausstechformen, um die Sterne auszuschneiden.

Legen Sie die ausgestochenen Sterne auf das Backblech und backen Sie sie im
vorgeheizten Ofen flr etwa 10-12 Minuten, bis sie leicht goldbraun sind.

Wahrend die Sterne abkuhlen, kénnen Sie die Glasur vorbereiten. In einer separaten
Schussel den ungesufiten Puderzucker, pflanzliche Milch und Zitronensaft (falls
verwendet) miteinander vermengen, bis eine glatte Glasur entsteht.

Tauchen Sie die abgekiihlten Sterne vorsichtig in die Glasur oder verwenden Sie einen
Pinsel, um die Glasur aufzutragen.

Lassen Sie die Glasur ausharten, und dann sind lhre zuckerfreien veganen Zimtsterne
bereit zum Geniellen!
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Zuckerfreie Walnuss-Kekse (vegan, zuckerfrei)

Menge: 10 Portionen

100 - 120 Gramm gemahlene Walnusse

30 Gramm Kokosmehl

60 Milliliter geschmolzenes Kokosél

60 Gramm Ahornsirup oder Agavensirup

1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

eine Prise Salz

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie Ihren Backofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

In einer Schissel die gemahlenen Walnlisse und Kokosmehl miteinander vermengen.
Flgen Sie das geschmolzene Kokosél, Ahornsirup, Vanilleextrakt oder Vanillezucker und
eine Prise Salz hinzu. Rihren Sie alles gut durch, bis ein Teig entsteht.

Rollen Sie den Teig auf einer leicht mit Kokos Mehl bestaubten Flache etwa 1 cm dick
aus. Verwenden Sie Ausstechformen, um die Kekse auszuschneiden, oder Sie kbnnen
kleine Teig - Portionen in runde Kekse formen.

Legen Sie die Kekse auf das vorbereitete Backblech und backen Sie sie im vorgeheizten
Ofen fir etwa 10-12 Minuten, bis sie leicht goldbraun sind. Lassen Sie die Kekse auf
einem Rost abkulhlen.
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Glutenfreie und vegane Kekse

fiir die Weihnachtszeit:
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Apfel-Zimt-Haferflocken Kekse (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

1 reife Banane

1 mittelgrolRer Apfel, geschalt, entkernt und gewdurfelt (Boskop oder Granny Smith=

180 Gramm glutenfreie Haferflocken (die keine Spuren von Weizen oder Gluten haben)
1/2 Teeltffel Zimt (das ist ein leckeres Gewdrz)

eine winzige Menge gemahlene Nelken (nur eine Prise)

60 Milliliter Ahornsirup oder Agavendicksaft (stiRe Flissigkeit)

2 Essloffel Pflanzendl (wie Rapsol oder Kokosal)

1 Teel6ffel Vanilleextrakt (etwas, das den Keksen Geschmack gibt)
AuBerdem:
eine winzige Prise Salz

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Ofen auf 180 Gras Celsius (das ist die Temperatur) vor und legen Sie
ein Backblech mit Backpapier aus.

In einer groRen Schiissel zerdriicken Sie die reife Banane mit einer Gabel, bis sie ganz
glatt ist.

Fligen Sie die gewiirfelten Apfel, die glutenfreien Haferflocken, den Zimt, die gemahlenen
Nelken und eine winzige Prise Salz hinzu. Ruhren Sie alles gut um.
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Fortsetzung:

Apfel-Zimt-Haferflocken Kekse (vegan, glutenfrei)

In einer kleinen Schissel mischen Sie den Ahornsirup oder Agavendicksaft, das
Pflanzendl und den Vanilleextrakt zusammen.

Gielden Sie diese flissigen Zutaten Uber die Haferflocken - Mischung und riihren Sie alles
gut um, bis es gleichmaRig gemischt ist.

Mit einem Essloffel nehmen Sie etwa 2 Essloffel Teig pro Keks und legen Sie sie auf das
vorbereitete Backblech. Sie kénnen sie leicht flach driicken und glatt streichen, da sie
beim Backen nicht viel groRer werden.

Backen Sie die Kekse etwa 15-20 Minuten im vorgeheizten Ofen, bis sie goldbraun sind.

Lassen Sie die Kekse auf dem Backblech abkuihlen, bevor Sie sie vorsichtig abnehmen.
Sie werden fester, wenn sie abkuhlen.
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Cranberry-Ingwer-Platzchen ohne Gluten (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

120 Gramm pflanzliche Margarine (das ist eine vegane Butter)
100 - 110 Gramm brauner Zucker

60 - 65 Gramm Apfelmus (das ist wie ein Apfelplree)

1 Teel6ffel gemahlener Ingwer (das ist ein wirziges Gewlirz)

120 - 140 Gramm glutenfreies Mehl (stellt sicher, dass es keine Spuren von Weizen oder
Gluten enthalt)

1 Paket Backpulver (das hilft, die Platzchen aufzugehen)
eine Prise Salz

70 Gramm getrocknete Cranberries (das sind rote, getrocknete Beeren)

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Ofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

In einer grof3en Schiissel schlagen Sie die pflanzliche Margarine und den braunen
Zucker zusammen, bis sie cremig sind.

Flgen Sie das Apfelmus und den gemahlenen Ingwer hinzu und rahren Sie alles gut um.
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Fortsetzung:

Cranberry-Ingwer-Platzchen ohne Gluten (vegan, glutenfrei)

In einer anderen Schissel mischen Sie das glutenfreie Mehl, das Backpulver und eine
Prise Salz.

Flgen Sie die trockenen Zutaten nach und nach der Margarine-Zucker-Mischung hinzu
und ruhren Sie, bis ein Teig entsteht.

Zum Schluss ruhren Sie die getrockneten Cranberries in den Teig.

Mit einem Essl6ffel nehmen Sie kleine Portionen Teig und formen Sie sie zu Platzchen.
Legen Sie sie auf das vorbereitete Backblech.

Backen Sie die Platzchen etwa 12-15 Minuten im vorgeheizten Ofen, bis sie goldbraun
sind.

Lassen Sie die Platzchen auf dem Backblech abkihlen, bevor Sie sie vorsichtig
abnehmen.

Unsere Tipps:

Diese Cranberry-Ingwer-Platzchen sind eine kdstliche glutenfreie und vegane Option.

Backzauber in Gliicksburg von Kéche-Nord.de, Seite: 412



Glutenfreie Haferflocken Platzchen (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

1 reife Banane

55 Gramm pflanzliche Margarine (vegane Butter)

60 - 65 Gramm Ahornsirup oder Agavendicksaft (stiRe Flissigkeit)

1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker (gibt Geschmack)

180 - 190 Gramm glutenfreie Haferflocken (sicherstellen, dass sie glutenfrei sind)
1/2 Teelbffel Zimt (ein wirziges Gewurz)

eine Prise Salz

45 Gramm Rosinen oder andere getrocknete Frichte (eventuell)

Auferdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Ofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

In einer grofen Schussel zerdricken Sie die reife Banane mit einer Gabel, bis sie ganz
glatt ist.

Schmelzen Sie die pflanzliche Margarine in der Mikrowelle oder auf dem Herd und geben
Sie sie zur Banane.
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Fortsetzung:

Glutenfreie Haferflocken Platzchen (vegan, glutenfrei)

Flgen Sie den Ahornsirup oder Agavendicksaft, den Vanilleextrakt oder Vanillezucker, die
glutenfreien Haferflocken, den Zimt und eine Prise Salz hinzu. Riihren Sie alles gut um,
bis sich alle Zutaten gut vermengt haben.

Wenn Sie mdgen, kdnnen Sie jetzt auch die Rosinen oder andere getrocknete Frichte
hinzufiigen und gut unterrihren.

Mit einem Essloffel nehmen Sie kleine Portionen Teig und legen Sie sie auf das
vorbereitete Backblech. Formen Sie sie zu Keksen.

Backen Sie die Kekse etwa 15-20 Minuten im vorgeheizten Ofen, bis sie goldbraun sind.

Lassen Sie die Kekse auf dem Backblech abkuihlen, bevor Sie sie vorsichtig abnehmen.
Sie werden fester, wenn sie abkuhlen.

Unsere Tipps:

Diese Haferflockenplatzchen sind eine késtliche glutenfreie und vegane Option. Sie sind
st und leicht wirzig, perfekt flr einen Snack oder als Nachtisch.
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Glutenfreie Kurbiskuchen-Platzchen (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

120 - 125 Gramm Kurbispuree (das ist wie zerkleinerte Kirbis, ohne Schale und Kerne)
60 Milliliter Ahornsirup oder Agavendicksaft (stiRe Flissigkeit)

60 Milliliter pflanzliches Ol (wie Rapsél oder Kokosél)

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker (gibt Geschmack)

180 - 210 Gramm glutenfreies Mehl (sicherstellen, dass es keine Spuren von Weizen
oder Gluten hat)

1 Teel6ffel Backpulver (hilft, die Platzchen aufgehen)
1/2 Teeloffel Zimt (ein leckeres Gewtirz)

eine Prise Salz

AuBerdem:
30 - 35 Gramm Rosinen oder gehackte Nisse (eventuell)

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Ofen auf 180 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit
Backpapier aus.

In einer grof3en Schissel vermischen Sie das Kirbisplree, den Ahornsirup oder
Agavendicksaft, das pflanzliche Ol und den Vanilleextrakt oder Vanillezucker. Rilhren Sie
alles gut um.
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Fortsetzung:

Glutenfreie Klrbiskuchen-Platzchen (vegan, glutenfrei)

Flgen Sie das glutenfreie Mehl, das Backpulver, den Zimt und eine Prise Salz hinzu.
Rihren Sie, bis sich alle Zutaten zu einem Teig verbinden.

Wenn Sie mdgen, kdnnen Sie jetzt auch Rosinen oder gehackte Nisse hinzufigen und
gut unterrtihren.

Mit einem Essloffel nehmen Sie kleine Portionen Teig und legen Sie sie auf das
vorbereitete Backblech. Formen Sie sie zu Platzchen.

Backen Sie die Platzchen etwa 15-20 Minuten im vorgeheizten Ofen, bis sie goldbraun
sind.

Lassen Sie die Platzchen auf dem Backblech abkuhlen, bevor Sie sie vorsichtig
abnehmen. Sie werden fester, wenn sie abkuhlen.

Unsere Tipps:

Diese Kurbiskuchen-Platzchen sind eine kdstliche glutenfreie und vegane Option, perfekt
fur die Weihnachtszeit oder wann immer Sie Lust auf etwas Leckeres haben.
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Glutenfreie Lebkuchenherzen (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

200 Gramm glutenfreies Mehl

1/2 Essloffel Backpulver

1 Teeloffel Lebkuchengewdiirz

1/2 Teeloffel Zimt

1 Prise Salz

100 Gramm brauner Zucker

3 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsol oder Sonnenblumendl)
3 Essloffel Ahornsirup oder Agavendicksaft

2 Essloffel Sojamilch (oder eine andere pflanzliche Milch)

1 Teeloffel Apfelessig

AuBerdem:
etwas Puderzucker (zum Bestauben)

etwas Backpapier

Sie beginnen damit, den Ofen auf 180 Grad Celsius (Umluft) vorheizen. Legen Sie ein
Backblech mit Backpapier aus.

In einer Schissel vermengen Sie das glutenfreie Mehl, das Backpulver, das
Lebkuchengewlirz, den Zimt und eine Prise Salz.

In einer separaten Schiissel vermengen Sie den braunen Zucker, das Pflanzendl, den
Ahornsirup (oder Agavendicksaft), die Sojamilch und den Apfelessig. Ruhren Sie die
flissigen Zutaten gut um.
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Fortsetzung:

Glutenfreie Lebkuchenherzen (vegan, glutenfrei)

Giel3en Sie die flissigen Zutaten in die Schissel mit den trockenen Zutaten und rihren
Sie alles zu einem gleichmaligen Teig zusammen.

Rollen Sie den Teig auf einer bemehlten Oberflache etwa 1 cm dick aus und verwenden
Sie Herz - Ausstechformen, um Herzen aus dem Teig auszustechen.

Legen Sie die ausgestochenen Lebkuchenherzen auf das vorbereitete Backblech und
backen Sie sie im vorgeheizten Ofen flr etwa 10-12 Minuten, bis sie leicht goldbraun
sind.

Lassen Sie die Lebkuchenherzen auf dem Blech abkuhlen, bevor Sie sie vorsichtig mit
Puderzucker bestauben.
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Glutenfreie Nuss-und-Samen-Pliatzchen (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

1 Tasse (ca. 100 Gramm) gemahlene Nisse (zum Beispiel Mandeln oder Haselnlsse)
1/4 Tasse (ca. 30 Gramm) glutenfreie Haferflocken

2 Essloffel Chiasamen

2 Essloffel Leinsamen

1/4 Tasse (ca. 30 Gramm) Kokosraspeln

1/4 Tasse (ca. 30 Gramm) Rosinen oder getrocknete Friichte (eventuell)

1/4 Tasse (ca. 30 Milliliter) Ahornsirup oder Agavendicksaft

2 Essléffel geschmolzenes Kokosél

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker (eventuell)

eine Prise Salz

AufBerdem:

etwas Backpapier

Sie beginnen damit, den Ofen auf 180 Grad Celsius (Umluft) vorheizen. Legen Sie ein
Backblech mit Backpapier aus.

In einer groRen Schiissel vermengen Sie die gemahlenen Nisse, glutenfreie
Haferflocken, Chiasamen, Leinsamen, Kokosraspeln und die optionalen Rosinen oder
getrockneten Friichte.

In einer separaten Schissel mischen Sie den Ahornsirup oder Agavendicksaft,
geschmolzenes Kokosdl, Vanilleextrakt oder Vanillezucker (wenn Sie ihn verwenden) und
eine Prise Salz.
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Fortsetzung:

Glutenfreie Nuss-und-Samen-Platzchen (vegan, glutenfrei)

GielRen Sie die flissigen Zutaten Uber die trockenen Zutaten und ruhren Sie alles gut
durch, bis Sie eine gleichmalige Masse haben.

Formen Sie kleine Platzchen aus dem Teig und legen Sie sie auf das vorbereitete
Backblech.

Backen Sie die Platzchen im vorgeheizten Ofen fur etwa 12-15 Minuten oder bis sie
goldbraun sind.

Lassen Sie die Platzchen auf dem Blech abkiihlen, bevor Sie sie vorsichtig entfernen.
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Glutenfreie und vegane Vanillekipferl (vegan, glutenfrei)

Menge: 4 Portionen

1 Tasse (ca. 100 Gramm) Mandelmehl

1/2 Tasse (ca. 60 Gramm) Reismehl oder ein anderes glutenfreies Mehl
1/4 Tasse (ca. 30 Gramm) Puderzucker

1/2 Tasse (ca. 120 Gramm) vegane Margarine oder Kokosol

1 Teel6ffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

1/2 Tasse (ca. 60 Gramm) gemahlene Mandeln

eine Prise Salz

AuBerdem:
etwas Puderzucker zum Walzen der Kipferl

etwas Backpapier

Sie beginnen damit, den Ofen auf 160 Grad Celsius (Umluft) vorheizen. Legen Sie ein
Backblech mit Backpapier aus.

In einer groRen Schissel vermengen Sie das Mandelmehl, Reismehl, Puderzucker,
vegane Margarine oder Kokosol, Vanilleextrakt oder Vanillezucker, gemahlene Mandeln
und eine Prise Salz. Kneten Sie die Zutaten gut zusammen, bis ein gleichmaRiger Teig
entsteht.
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Fortsetzung:

Glutenfreie und vegane Vanillekipferl (vegan, glutenfrei)

Formen Sie kleine Teig - Portionen zu Kipferln (halbmondférmigen Keksen) und legen Sie
sie auf das vorbereitete Backblech.

Backen Sie die Kipferl im vorgeheizten Ofen fir etwa 12-15 Minuten oder bis sie leicht
goldbraun sind.

Lassen Sie die Kipferl leicht abkuhlen, bevor Sie sie vorsichtig mit Puderzucker
bestauben. Sie konnen die Kipferl vorsichtig in Puderzucker walzen, um ihnen eine
leckere Vanilleglasur zu verleihen.
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Glutenfreie Zimtsterne (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

1 1/2 Tassen (ca. 180 Gramm) gemahlene Mandeln oder Haselniisse
1/2 Tasse (ca. 60 Gramm) Puderzucker

1 Teeloffel Zimt

1 Teeloffel Zitronensaft

2 Essloffel Apfelmus

1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker (eventuell)

Auferdem:
etwas Puderzucker zum Bestauben

etwas Backpapier

Sie beginnen damit, den Ofen auf 150 Grad Celsius (Umluft) vorheizen. Legen Sie ein
Backblech mit Backpapier aus.

In einer grofen Schissel vermengen Sie die gemahlenen Mandeln oder Haselnusse,
Puderzucker und Zimt. Fligen Sie den Zitronensaft, Apfelmus und optional den
Vanilleextrakt oder Vanillezucker hinzu. Kneten Sie alle Zutaten gut zusammen, bis ein
fester Teig entsteht.

Rollen Sie den Teig auf einer leicht bemehlten Oberflache etwa 1 cm dick aus.
Verwenden Sie Stern-Ausstechformen, um Sterne aus dem Teig auszustechen. Legen
Sie die Zimtsterne auf das vorbereitete Backblech. Backen Sie die Sterne im
vorgeheizten Ofen fur etwa 10-12 Minuten oder bis sie leicht goldbraun sind.

Lassen Sie die Zimtsterne auf dem Blech abkuhlen, bevor Sie sie vorsichtig mit
Puderzucker bestauben.
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Haselnuss-Schneebille (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

1 Tasse (ca. 120 Gramm) gemahlene Haselnilsse
1/2 Tasse (ca. 60 Gramm) Puderzucker

2 Essloffel Kokosol

1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

eine Prise Salz

AuBerdem:

etwas Puderzucker zum Walzen der Schneeballe

Sie beginnen damit, eine Schussel mit den gemahlenen Haselnussen, Puderzucker,
Kokosodl, Vanilleextrakt oder Vanillezucker und einer Prise Salz zu vermengen.

Kneten Sie die Zutaten gut zusammen, bis ein fester Teig entsteht. Wenn der Teig zu
trocken ist, kbnnen Sie etwas mehr Kokosdl hinzuflgen.

Formen Sie kleine Teig - Portionen zu Kugeln, die die GréRe von Schneeballen haben,
und legen Sie sie auf eine Platte oder ein Blech. Sie kdnnen die Kugeln in Puderzucker
walzen, um ihnen einen Schneeball - &hnlichen Look zu verleihen.

Lassen Sie die Schneebélle fiir etwa 30 Minuten im Kihlschrank ruhen, damit sie fester
werden.

Jetzt sind lhre Haselnuss-Schneeballe bereit zum Genielten. Guten Appetit!

Diese kleinen Leckereien sind nicht nur vegan und glutenfrei, sondern auch kdstlich und
perfekt fur die Weihnachtszeit oder als stiRer Snack das ganze Jahr Uber.

Backzauber in Gliicksburg von Kéche-Nord.de, Seite: 424



Kokos-Kardamom-Kekse (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

1 Tasse (ca. 120 Gramm) Kokosraspeln

1/2 Tasse (ca. 60 Gramm) Reismehl oder ein anderes glutenfreies Mehl
1/2 Tasse (ca. 60 Gramm) Puderzucker

1/4 Tasse (ca. 60 Milliliter) Kokosol (geschmolzen)

1 Teeloffel gemahlener Kardamom

1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker (eventuell)

eine Prise Salz

AuBerdem:

etwas Backpapier

Sie beginnen damit, den Ofen auf 180 Grad Celsius (Umluft) vorheizen. Legen Sie ein
Backblech mit Backpapier aus.

In einer grofen Schiussel vermengen Sie die Kokosraspeln, Reismehl, Puderzucker,
geschmolzenes Kokosdl, gemahlenen Kardamom, Vanilleextrakt oder Vanillezucker
(wenn Sie ihn verwenden) und eine Prise Salz.

Ruhren Sie die Zutaten gut um, bis ein gleichmaRiger Teig entsteht. Formen Sie kleine
Teig Portionen zu Keksen und legen Sie sie auf das vorbereitete Backblech. Backen Sie
die Kekse im vorgeheizten Ofen fiir etwa 10-12 Minuten oder bis sie leicht goldbraun
sind. Lassen Sie die Kokos-Kardamom-Kekse auf dem Blech abkiihlen, bevor Sie sie
vorsichtig entfernen.

Unsere Tipps:

Diese Kekse haben ein kostliches Kokos - Aroma mit einem Hauch von Kardamom und
eignen sich perfekt als Snack zu Tee oder Kaffee.
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Kokosmakronen ohne Ei (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

200 Gramm Kokosraspeln

100 Gramm Puderzucker

4 Essloffel Maismehl (oder ein anderes glutenfreies Mehl Ihrer Wahl)
1/2 Teeltffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

120 Milliliter Kokosmilch

eine Prise Salz

Auferdem:

etwas Backpapier

Stellen Sie sicher, dass Sie alle Zutaten bereit haben.

Heizen Sie lhren Backofen auf 160 Grad Celsius (Umluft) vor und legen Sie ein
Backblech mit Backpapier aus. In einer gro3en Schiissel vermengen Sie die
Kokosraspeln, den Puderzucker, das Maismehl, den Vanilleextrakt oder Vanillezucker und
eine Prise Salz. Fugen Sie nach und nach die Kokosmilch hinzu und rihren Sie gut, bis
Sie eine klebrige Masse erhalten. Die Mischung sollte nicht zu fllissig sein, sondern
zusammenkleben.

Mit angefeuchteten Handen formen Sie kleine Kokosmakronen und legen Sie sie auf das
vorbereitete Backblech. Backen Sie die Kokosmakronen etwa 15-20 Minuten im
vorgeheizten Ofen oder bis sie leicht goldbraun sind. Lassen Sie die Kokosmakronen auf
dem Blech abkuhlen, damit sie fest werden. Geniel3en Sie lhre veganen und glutenfreien
Kokosmakronen!

Unser Tipp:

Diese leckeren Kokosmakronen sind perfekt fur Menschen mit glutenfreier oder veganer
Ernahrung.
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Lebkuchenmanner mit glutenfreiem Teig (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

200 Gramm glutenfreies Mehl (zum Beispiel Reismehl, Hafermehl, Maismehl oder
Kartoffelmehl)

100 Gramm Mandelmehl oder gemahlene Mandeln

1/2 Essloffel Backpulver (glutenfrei)

1 Teeloffel gemahlener Zimt

1/2 Teeloffel gemahlener Ingwer

1/4 Teeloffel gemahlene Nelken

1 Prise Salz

75 Gramm brauner Zucker

4 Essloffel Ahornsirup oder Reissirup

3 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Kokosél)

3 Essloffel Wasser

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie Ihren Backofen auf 180 Grad Celsius (Umluft) vor und legen Sie ein
Backblech mit Backpapier aus.

In einer grofen Schissel vermengen Sie das glutenfreie Mehl, Mandelmehl, Backpulver,
Zimt, Ingwer, Nelken und eine Prise Salz.

In einer separaten Schiissel mischen Sie den braunen Zucker, Ahornsirup, Pflanzendl
und Wasser. Rihren Sie diese Zutaten gut zusammen.
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Fortsetzung:

Lebkuchenmanner mit glutenfreiem Teig (vegan, glutenfrei)

Gielden Sie die flissigen Zutaten in die Schissel mit den trockenen Zutaten und rihren
Sie, bis ein Teig entsteht. Der Teig sollte glatt und leicht klebrig sein.

Wickeln Sie den Teig in Frischhaltefolie ein und legen Sie ihn fur etwa 30 Minuten in den
Kuhlschrank, damit er fester wird.

Nachdem der Teig abgekiihlt ist, kdnnen Sie ihn auf einer leicht bemehlten Oberflache
ausrollen, bis er etwa 1/2 cm dick ist.

Verwenden Sie Lebkuchenmannchen-Ausstechformen, um die gewlinschten Formen aus
dem Teig auszustechen.

Legen Sie die ausgestochenen Lebkuchenmanner auf das vorbereitete Backblech.

Backen Sie die Lebkuchenmanner flr etwa 10-12 Minuten oder bis sie leicht goldbraun
sind.

Lassen Sie die Lebkuchenméanner auf dem Blech abkihlen, bevor Sie sie verzieren.

Zum Schluss kénnen Sie lhre selbstgemachten veganen und glutenfreien
Lebkuchenmanner nach Belieben verzieren.

Unsere Tipps:

Glutenfreies Mehl ist eine Mehlsorte, die kein Gluten enthalt. Gluten ist ein Protein, das in
Weizen, Gerste, Roggen und einigen anderen Getreidesorten vorkommt. Menschen mit
Zoliakie oder Glutenunvertraglichkeit missen glutenhaltige Lebensmittel vermeiden, da
sie gesundheitliche Probleme verursachen konnen. Glutenfreies Mehl wird aus
glutenfreien Getreidesorten oder anderen starkehaltigen Pflanzen hergestellt, wie Reis,
Mais, Hafer, Buchweizen, Kartoffeln, Mandeln oder Kokosnissen.
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Mandelbutter-Platzchen ohne Gluten (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

240 Gramm Mandelbutter (ohne Zuckerzusatz)
60 Gramm Puderzucker

1 Teeldffel Vanilleextrakt

1/2 Teeloffel Backpulver (glutenfrei)

eine Prise Salz

AuBerdem:
ein paar Mandelstiickchen (eventuell, fiir die Dekoration)

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius (Umluft) vor. Legen Sie ein Backblech
mit Backpapier aus.

In einer Schissel vermengen Sie die Mandel - Butter, den Puderzucker, den
Vanilleextrakt, das Backpulver und eine Prise Salz. Ruhren Sie alles gut, bis ein Teig
entsteht.

Formen Sie kleine Teigkugeln und legen Sie sie auf das vorbereitete Backblech. Sie
kénnen die Kugeln leicht flachdricken und mit Mandelstickchen garnieren, wenn Sie
mochten.

Backen Sie die Platzchen etwa 10-12 Minuten im vorgeheizten Ofen oder bis sie leicht
goldbraun sind.

Lassen Sie die Mandel Butter-Platzchen auf dem Blech abkihlen, damit sie fest werden.
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Mandel-Rosinen-Platzchen (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

100 Gramm Mandelmehl (gemahlene Mandeln)

50 Gramm glutenfreies Mehl (Reismehl oder Hafermehl funktionieren gut)
50 Gramm Puderzucker

1/4 Teeloffel Salz

1/4 Teeloffel gemahlener Zimt

3 Essloffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Kokosél)

2 Essloffel Mandelmilch (oder eine andere pflanzliche Milch)

2 Essloffel Rosinen oder Korinthen

Auferdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius (Umluft) vor und legen Sie ein
Backblech mit Backpapier aus.

In einer Schissel vermengen Sie das Mandelmehl, glutenfreies Mehl, Puderzucker, Salz
und Zimt. Flgen Sie das Pflanzendl und die Mandelmilch hinzu. Rihren Sie gut, bis ein
Teig entsteht. Der Teig sollte leicht klebrig sein.

Geben Sie die Rosinen oder Korinthen in den Teig und mischen Sie sie gleichmafig
unter. Formen Sie den Teig zu kleinen Kugeln und legen Sie sie auf das vorbereitete
Backblech. Sie kdnnen die Kugeln mit einer Gabel leicht flachdricken.

Backen Sie die Platzchen fir etwa 12-15 Minuten oder bis sie leicht goldbraun sind.

Lassen Sie die Platzchen auf dem Blech abkihlen, damit sie fest werden.
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Marzipankartoffeln (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

200 Gramm Marzipanrohmasse (liberpriifen Sie, ob sie glutenfrei ist)
50 Gramm Puderzucker (moglicherweise glutenfrei)
1 Teeldffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

1 Teel6ffel Pflanzendl (zum Beispiel Rapsoél oder Kokosol)

AufRerdem:

etwas Kakaopulver (ungesufdt, fir die Dekoration)

Waschen Sie Ihre Hande griindlich, bevor Sie mit der Zubereitung beginnen.

In einer Schissel zerbroseln Sie die Marzipanrohmasse. Sie konnen das mit lhren
Handen tun.

Flgen Sie den Puderzucker und den Vanilleextrakt oder Vanillezucker hinzu. Mischen Sie
alles gut, bis ein Teig entsteht.

Formen Sie kleine Kartoffel - Férmige Kugeln aus dem Teig und legen Sie sie auf einen
Teller oder ein Backblech. Tauchen Sie die Kugeln in etwas Pflanzendl und rollen Sie sie
dann in Kakaopulver, um eine Kartoffel - Optik zu erhalten. Legen Sie die fertigen
Marzipankartoffeln auf einen weiteren Teller oder ein Backblech.

Lassen Sie die Marzipankartoffeln flir mindestens 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen,
damit sie fest werden. Nun sind |hre veganen und glutenfreien Marzipankartoffeln fertig!
Sie kdénnen sie geniel3en oder in einer hiibschen Verpackung verschenken.

Unser Tipp:

Diese Marzipankartoffeln sind eine beliebte Leckerei, besonders wahrend der
Weihnachtszeit.

Backzauber in Gliicksburg von Kéche-Nord.de, Seite: 431



Rosmarin-Orangen-Platzchen (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

120 - 140 Gramm glutenfreies Mehl (zum Beispiel Reismehl, Hafermehl, Maismehl oder
Kartoffelmehl)

30 Gramm Puderzucker

1 Teel6ffel getrockneter Rosmarin (fein gehackt)
1 Teeloffel geriebene Orangenschale

60 Milliliter Pflanzendl (zum Beispiel Rapsol)

2 Essloffel Orangensaft

eine Prise Salz

Auferdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius (Umluft) vor. Legen Sie ein Backblech
mit Backpapier aus. In einer Schissel vermengen Sie das glutenfreie Mehl, Puderzucker,
gehackten Rosmarin, geriebene Orangenschale und eine Prise Salz.

Flgen Sie das Pflanzendl und den Orangensaft hinzu. Riihren Sie gut, bis ein Teig
entsteht. Der Teig sollte nicht klebrig sein, sondern leicht zusammenhalten. Formen Sie
kleine Teigkugeln und legen Sie sie auf das vorbereitete Backblech. Driicken Sie jede
Kugel leicht flach.

Backen Sie die Platzchen fir etwa 10-12 Minuten im vorgeheizten Ofen oder bis sie leicht
goldbraun sind. Lassen Sie die Rosmarin-Orangen-Platzchen auf dem Blech abkuhlen,
damit sie fest werden.

Unsere Tipps:

Diese veganen und glutenfreien Rosmarin-Orangen-Platzchen haben eine besondere
Mischung aus Rosmarin und Orangenaroma, die sie kostlich machen.
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Vegane Pistazien Platzchen (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

100 - 120 Gramm Mandelmehl (gemahlene Mandeln)
30 Gramm Puderzucker

30 Gramm gehackte Pistazien

60 Milliliter pflanzliche Margarine oder Kokosol (weich)

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius (Umluft) vor. Legen Sie ein Backblech
mit Backpapier aus.

In einer Schissel vermengen Sie das Mandelmehl, Puderzucker, gehackte Pistazien und
weiche, pflanzliche Margarine oder Kokosdl. Fligen Sie den Vanilleextrakt oder
Vanillezucker hinzu und rihren Sie alles gut, bis ein Teig entsteht.

Formen Sie kleine Teigkugeln und legen Sie sie auf das vorbereitete Backblech. Sie
kénnen die Kugeln leicht flachdriicken. Backen Sie die Platzchen fir etwa 10-12 Minuten
im vorgeheizten Ofen oder bis sie leicht goldbraun sind.

Lassen Sie die Pistazien - Platzchen auf dem Blech abkiihlen, damit sie fest werden.

Unsere Tipps:

Diese veganen und glutenfreien Pistazien - Platzchen haben einen késtlichen
Pistaziengeschmack und sind einfach zuzubereiten.
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Vegane Schoko-Kirsch-Platzchen (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

120 - 140 Gramm glutenfreies Mehl (zum Beispiel Reismehl, Hafermehl, Maismehl oder
Kartoffelmehl)

20 - 25 Gramm Kakaopulver (ungestif3t)

30 Gramm Puderzucker

60 Gramm pflanzliche Margarine oder Kokosol (weich)

60 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandelmilch)

1/4 Teeltffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

40 - 50 Gramm vegane Schokoladenstiickchen oder Schokoladenchips

30 - 40 Gramm getrocknete Kirschen

Auferdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie lhren Backofen auf 180 Grad Celsius (Umluft) vor. Legen Sie ein Backblech
mit Backpapier aus.

In einer Schissel vermengen Sie das glutenfreie Mehl, Kakaopulver und Puderzucker.

Flgen Sie die weiche pflanzliche Margarine oder Kokosél hinzu und riihren Sie gut, bis
sich die Mischung kriimelt.

Gielden Sie die pflanzliche Milch und den Vanilleextrakt oder Vanillezucker in die
Schissel und kneten Sie den Teig, bis er glatt ist.
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Fortsetzung:

Vegane Schoko-Kirsch-Platzchen (vegan, glutenfrei)

Mischen Sie die veganen Schokoladenstlickchen oder -chips und die getrockneten
Kirschen gleichmaRig unter den Teig.

Formen Sie kleine Teigkugeln und legen Sie sie auf das vorbereitete Backblech. Dricken
Sie die Kugeln leicht flach.

Backen Sie die Platzchen fir etwa 10-12 Minuten im vorgeheizten Ofen oder bis sie fest
sind.

Lassen Sie die Schoko-Kirsch-Platzchen auf dem Blech abkihlen, damit sie fest werden.

Unsere Tipps:

Diese veganen und glutenfreien Schoko-Kirsch-Platzchen sind eine kdstliche Mischung
aus Schokolade und Kirschen. Sie kénnen die Platzchen zum Beispiel in der
Weihnachtszeit servieren.
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Vegane Schokoladen-Chip-Cookies (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

120 - 140 Gramm glutenfreies Mehl (zum Beispiel Reismehl, Hafermehl, Maismehl oder
Kartoffelmehl)

80 - 90 Gramm vegane Schokoladenstiickchen oder Schokoladenchips
60 Milliliter Pflanzendl (zum Beispiel Rapsol oder Kokosal)

30 Gramm Puderzucker

50 Gramm brauner Zucker

60 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandelmilch)

1 Teel6ffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

1/2 Teel6ffel Backpulver (glutenfrei)

eine Prise Salz

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie |lhren Backofen auf 180 Grad Celsius (Umluft) vor. Legen Sie ein Backblech
mit Backpapier aus.

In einer Schussel vermengen Sie das glutenfreie Mehl und das Backpulver.

In einer anderen Schissel vermengen Sie das Pflanzendl, Puderzucker, braunen Zucker,
pflanzliche Milch und Vanilleextrakt oder Vanillezucker. Rihren Sie gut, bis alles gut
vermischt ist.
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Fortsetzung:

Vegane Schokoladen-Chip-Cookies (vegan, glutenfrei)

Gielden Sie die flussigen Zutaten in die Schissel mit dem Mehl und riihren Sie, bis ein
Teig entsteht.

Mischen Sie die veganen Schokoladenstickchen oder -chips und eine Prise Salz
gleichmaRig in den Teig.

Formen Sie kleine Teigkugeln und legen Sie sie auf das vorbereitete Backblech. Driicken
Sie die Kugeln leicht flach.

Backen Sie die Cookies fir etwa 10-12 Minuten im vorgeheizten Ofen oder bis sie fest
sind.

Lassen Sie die Schokoladen-Chip-Cookies auf dem Blech abkulihlen, damit sie fest
werden.

Unsere Tipps:

Diese veganen und glutenfreien Schokoladen-Chip-Cookies sind einfach zuzubereiten
und perfekt fir Naschkatzen.
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Vegane Schokoladen-Ingwer Platzchen (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

120 - 140 Gramm glutenfreies Mehl (zum Beispiel Reismehl, Hafermehl, Maismehl oder
Kartoffelmehl)

20 - 25 Gramm Kakaopulver (ungestif3t)

30 Gramm Puderzucker

45 Gramm vegane Schokoladenstlickchen oder Schokoladenchips
30 - 35 Gramm gehackter Ingwer (frisch oder getrocknet)

60 Gramm pflanzliche Margarine oder Kokosal (weich)

60 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandelmilch)

1 Teel6ffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

1/2 Teel6ffel Backpulver (glutenfrei)

eine Prise Salz

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie |lhren Backofen auf 180 Grad Celsius (Umluft) vor. Legen Sie ein Backblech
mit Backpapier aus.

In einer Schissel vermengen Sie das glutenfreie Mehl, Kakaopulver, Puderzucker,
vegane Schokoladenstickchen oder -chips und gehackten Ingwer.

Flgen Sie die weiche pflanzliche Margarine oder Kokosdl, pflanzliche Milch,
Vanilleextrakt oder Vanillezucker, Backpulver und eine Prise Salz hinzu. Ruhren Sie gut,
bis ein Teig entsteht.
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Fortsetzung:

Vegane Schokoladen-Ingwer Platzchen (vegan, glutenfrei)

Formen Sie kleine Teigkugeln und legen Sie sie auf das vorbereitete Backblech. Dricken
Sie die Kugeln leicht flach.

Backen Sie die Platzchen fir etwa 10-12 Minuten im vorgeheizten Ofen oder bis sie fest
sind.

Lassen Sie die Schokoladen-Ingwer Platzchen auf dem Blech abkuhlen, damit sie fest
werden.

Unser Tipp:

Diese Platzchen haben eine kdstliche Kombination aus Schokolade und Ingwer.
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Veganer Friichtebrot - Kekse (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

140 - 160 Gramm gemischte getrocknete Friichte (zum Beispiel Rosinen, Aprikosen,
Feigen, Datteln), grob gehackt

100 - 120 Gramm gemahlene Nisse (zum Beispiel Mandeln oder Walnlsse)
60 Milliliter Ahornsirup oder Reissirup

1 Teeloffel Zimt

1/2 Teelbffel gemahlener Ingwer

eine Prise Salz

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie Ihren Backofen auf 180 Grad Celsius (Umluft) vor und legen Sie ein
Backblech mit Backpapier aus.

In einer grofen Schiussel vermengen Sie die gemischten getrockneten Friichte,
gemahlene Nusse, Ahornsirup, Zimt, gemahlenen Ingwer und eine Prise Salz. Rihren
Sie alles gut zusammen, bis die Mischung gleichmafig ist.

Formen Sie die Mischung zu kleinen Kugeln und legen Sie sie auf das vorbereitete
Backblech. Drucken Sie die Kugeln leicht flach. Backen Sie die Frichtebrot - Kekse fur
etwa 12-15 Minuten oder bis sie leicht goldbraun sind.

Lassen Sie die Kekse auf dem Blech abkiihlen, damit sie fest werden.

Unsere Tipps:

Die veganen Friichtebrot - Kekse sind glutenfrei und enthalten keine tierischen Produkte.
Sie sind eine kdstliche und gesunde Nascherei, zum Beispiel in der Weihnachtszeit.
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Veganer Marzipanstollen (vegan, glutenfrei)

Menge: 10 Portionen

Fir den Teig:

240 - 280 Gramm glutenfreies Mehl (zum Beispiel Reismehl, Hafermehl, Maismehl oder
Kartoffelmehl)

60 Gramm Mandelmehl (gemahlene Mandeln)

60 Gramm Puderzucker

1 Teel6ffel gemahlener Zimt

1/2 Teeloffel gemahlene Nelken

1/2 Teelbffel Salz

120 Milliliter Pflanzendl (zum Beispiel Rapsol)

120 Milliliter Mandelmilch (oder eine andere pflanzliche Milch)

90 - 100 Gramm gemischte getrocknete Friichte (zum Beispiel Rosinen, Aprikosen,
Feigen, Datteln), grob gehackt

60 - 70 Gramm gehackte Mandeln

100 - 120 Gramm Marzipanrohmasse (Uberprifen Sie, ob sie glutenfrei ist)

Fir die Dekoration:

Puderzucker zum Bestauben

AuBerdem:

etwas Backpapier

Heizen Sie Ihren Backofen auf 180 Grad Celsius (Umluft) vor und legen Sie ein
Backblech mit Backpapier aus.
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Fortsetzung:

Veganer Marzipanstollen (vegan, glutenfrei)

In einer Schissel vermengen Sie das glutenfreie Mehl, Mandelmehl, Puderzucker, Zimt,
Nelken und Salz.

Flgen Sie das Pflanzendl und die Mandelmilch hinzu. Rihren Sie gut, bis ein Teig
entsteht.

Flgen Sie die gemischten getrockneten Friichte, gehackte Mandeln und die in kleine
Stlicke geschnittene Marzipanrohmasse hinzu. Rihren Sie, bis alles gleichmaRig verteilt
ist.

Formen Sie den Teig zu einem langlichen Laib, der an einen Stollen erinnert, und legen
Sie ihn auf das vorbereitete Backblech.

Backen Sie den Stollen im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten oder bis er goldbraun
ist und sich fest anflihlt.

Lassen Sie den Stollen auf dem Blech abkiihlen.

Nach dem Abkiihlen konnen Sie den Stollen mit Puderzucker bestauben.

Unsere Tipps:

Dieser glutenfreie Stollen ist eine festliche und késtliche Option, die Sie wahrend der
Feiertage genieRen kbénnen.
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Kampf mit uns fir tierleidfreie Weihnachten

https://www.tierschutzpartei.de/kaempf-mit-uns-fuer-tierleidfreie-weihnachten/

Weihnachten nahert sich mit riesigen Schritten... £ =

Wollt ihr auch, dass das Fest der Liebe ohne Tierleid stattfindet?

Winscht ihr euch auch von Herzen ein friedvolles Weihnachtsfest fir alle fiihlenden
Lebewesen? @ — Dann zeigt es durch unseren Facebook-Profilbild Rahmen. Das geht
ganz einfach:

1. Klicke auf diesen Link:

§e MeI‘ISc/, e
S '

https://overlay.tierschutzpartei.de/

2. Klicke auf ,Hintergrundbild
== auswéhlen” (nimm ein schénes Foto von
dir von deiner Festplatte)

o®

c

5 3. Mit dem Schieberegler kannst du

s es ggf. vergrofiern und mit der Maus in
‘;\b die beste Position verschieben (so, dass
~ die Mltze optimal sitzt @).

4. Klicke nun auf ,speichern” (bei
groRen Dateien bitte etwas warten), um
das Bild herunterzuladen

5. Offne deine Facebookseite
6. Klicke auf dein Profilbild und dann auf ,Profilbild aktualisieren”
7. Klicke auf ,+ Foto hochladen” und wahle das gerade erstellte Bild aus

8. Jetzt musst du nur noch den ,Speichern”-Button (unten rechts) anklicken —
FERTIG!

Wir danken dir im Namen der Tiere und wiinschen allen eine gute Weihnachtszeit.

Den Link https://overlay.tierschutzpartei.de/ kannst du auch gerne an Freunde und
Bekannte weitergeben sowie dein Profilbild gleichzeitig fur Instagram und/oder Twitter
verwenden!

Denn Frieden beginnt auf dem Teller (aber hoért dort natlrlich nicht auf).
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fur die Weihnachtszeit, Seite: 371 - 403

Glutenfreie und vegane Kekse

fur die Weihnachtszeit, Seite: 404 - 440
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mmm

Auf Kéche-Mord.de vereinen sich Tradition und Moderne. In unserem Kochforum finden Sie die
verschiedensten Kochrezepte, Interessierte kdnnen sich gerne beteiligen, Beitrage sind jederzeit
willkommen. Wir haben schon ca. 39.000 Kochrezepte in unserem Forum Online. Auierdem haben wir
einen Gemeindebrief (Newsletter), der lhnen einmal im Monat die Rezepte der aktuellen Saison aus
unserem Forum empfiehlt, einen Saisonkalender und auch einen Kalender fiir essbare Wildkrauter.
Dazu bieten wir auBerdem ein kostenloses Lebensmittellexikon (als PDF-Version) zum Download an.

Rezepte aus Hamburg Salate

Rezepte aus Mecklenburg-Viorpommern Saucen, Marinaden

Gerichte aus Niedersachsen Rezepte aus dem Sauerland (filr Friedrich Merz)
Kochrezepte aus Schleswig-Holstein Sonstiges

Spezialititen aus Bremen Spanische Rezepte

Rezepte aus Burgdorf Syrische Rezepte

Aufstrich Uckermark Rezepte

Beilagen Rezepte Viegane Rezepte von www.animalequality.de
Brot Rezepte Vegetarisches

Chinesische Rezepte Vorspeisen, Suppen

PEEEE"_S' Facisncten Die geheimen McDonalds-Rezephe

Elepel Die geheimean Burger King-Rezepta

Eintdpfe, Aufliufe Fitness-Rezepte [Sport + Rezepte)

Exotisches Kochen mit Hartz IV

Flammkuchen Essbare Wildpflanzen

Fischgerichte

Fleischgerichte Chia Samen Rezepts

Flaischlos gliicklich (Christen kochen sich Unsere kostenlosen Kochbidcher finden Sie unter
wegetarisch um die Welt) h i/ fumi—-kche-nord-07 a.de/kochbuecher.html
Gefligelgerichte

Alkoholfreie Getrdnke

Alkoholische Getranke

Gewlirze

Grundlagen, Informationen von
den Kichemmeistern

Ialienische Kiiche (Pizza und mekhr)
Kartoffel-, Gemisagerichte
Kamelle

Kuchen, Geback, Pralinen
Kasegerichte

Marmeladen

RYLLALAARLT

Mehlspeisen, Nudeln

Mellendorfer Rezepte (Wedemark/Raum Hannowver)
Mexikanische Rezepte [aus der Wedemark/Raum
Hanmover]

Meniis

Pasteten, Teminen

Filzrezepte

Reisgerichte

www.kdche-nord.de

El Koch.Mellendorf/
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