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INHALT REZEPTKAPITEL

Offnen Sie die Klappen dieses Buches.
Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!
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Fiir ca. 45 Stiick « 30 Min. Zubereitung « 30 Min. Backen « 2 Std. 30 Min. Abkiihlen «

Pro Stiick ca. 35 keal, 0g EW, 3g E. 2 g KH

KOKOSMAKRONEN

100g Aquafaba (Kichererbsen-
Kochwasser, Glas)

LOW CARB

1 Aquafaba und Backpulver in die Schiissel der Kiichen-
maschine geben und in ca. 5 Min. schaumig aufschlagen.

14 TL Weinstein-Backp I in einer Rihrschiissel mit den Rihrbesen des Hand-
VIL Joham o Ghrgers o

2TL Zitronensaft

80 Rohrohrzucker 2 Johannisbroth hi und Zi 2ur Sct

200¢ Kokosraspel geben und ca. 2 Min. weiterschlagen. Dann den Zucker in

GUT ZU WISSEN
Aquafaba ersetzt bei diesen
Makronen den klassischen
Eischnee. Da es keine heiBen
Temperaturen vertragt, eignet
sich Aquafaba nur fiir Platz-
chen, die bei Temperaturen

unter 140° getrocknet werden.

Statt mit Kokosraspeln gelin-
gen die Makronen auch mit
gemahlenen Haselniissen.

ca. 3 Min. sehr langsam einrieseln lassen und dabei auf héchs-
ter Stufe weil hlagen. Zuletzt die Kok pel
unter die Schneemasse heben.

3 Den Backofen auf 120° (Umluft) vorheizen, zwei Backbleche
mit Backpapier belegen. Die Makronenmasse mit zwei Teeldf-
felnin Haufchen auf die Backbleche setzen. Die
Haufchen im Ofen (oben und unten) 25-30 Min. backen, dabei
die Backbleche nicht tauschen.

4 Die Makronen aus dem Ofen nehmen und auf dem Blech
ca. 30 Min. abkiihlen lassen. Danach auf ein Kuchengitter
setzen und in ca. 2 Std. vollsténdig auskiihlen lassen. In eine
Blechdose schichten und kiihl aufbewahren.

KLASSISCHE PLATZCHEN
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Fiir ca. 50 Stiick + 30 Min. Zubereitung « 10 Min. Backen « Pro Stiick ca. 70kcal, 1g EW, 5¢ E, 5 g KH

PISTAZIEN-FLORENTINER

100g Rohrohrzucker

90 aufschlagbare Sojacreme

70g vegane Pflanzenmargarine

50g Agavendicksaft

120g Pistazienkerne

30g getrocknete Cranberrys
(ungezuckert)

150 g Mandelbli

EXTRANUSSIG

1 Den Backofen auf 180° vorheizen, ein Backblech mit Backpapier
belegen. Zucker, Sojacreme, Margarine und Agavendicksaft in einem
Kleinen Topf aufkochen und kécheln lassen, bis die Masse leicht
andickt. Die Pistazien grob hacken. Pistazien, Cranberrys und Man-
delblsttchen unter die Zuckermasse riihren.

2 Die Masse gleichmaBig auf dem Backblech verstreichen, dabei
darf das pier durchscheinen. Im Ofen (Mitte)

100g vegane weifie Schokolade

22 KLASSISCHE PLATZCHEN

ca. 10 Min. backen, bis die Florentinermasse leicht gebraunt ist. Aus
dem Ofen nehmen und auf dem Blech vollstandig auskiihlen lassen.
Dann mit einem scharfen Messer in Quadrate (3 x 3 cm) schneiden.

3 Die Schokolade hacken und in einer Schiissel iiber dem heiBen
Wasserbad schmelzen. Die Florentiner jeweils zur Hlfte in die
geschmolzene Schokolade tauchen und auf Backpapier trocknen
lassen. In einer Blechdose kiihl aufbewahren.

Fiir ca. 30 Stiick « 20 Min. Zubereitung « 40 Min. Kiihlen « 10 Min. Backen « Pro Stiick ca. 40 kcal, 1 g EW, 2g E 4 g KH

110g Soft-Datteln (entsteint)
40g Cashewmus

80 gemahlene Mandeln

1 TL Weinstein-Backpulver
40g Mehl

1 TL gemahlener Kardamom
Salz

AUSSERDEM
Mehl zum Arbeiten

DATTELRAUTEN

ZUCKERFREI

1 Die Datteln mit Cashewmus und 3 EL Wasser in einem Standmixer
fein piirieren. Mandeln, Backpulver, Mehl, Kardamom und 1 Prise
Salz zugeben und alles ziigig zu einem glatten Teig mixen. Den Teig
2u einer dicken Platte formen, in eine verschlieBbare Box legen oder
in Frischhaltefolie wickeln und ca. 40 Min. kithlen.

2 Den Backofen auf 180° vorheizen, ein Backblech mit Backpapier
belegen. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 1 cm
dick ausrollen und mit einem Pizzaschneider oder einem scharfen
Messer in Rauten (ca. 3 x 3 cm) schneiden.

3 Die Rauten auf das Backblech legen und im Ofen (Mitte)

ca. 10 Min. backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter
vollstindig auskiihlen lassen. In einer Blechdose kiihl aufbewahren

KLASSISCHE PLATZCHEN



Fiir ca. 40 Stiick + 25 Min. Zubereitung « 45 Min. Backen « Pro Stiick ca. 65 keal, 1 g EW, 3¢ E. 8 g KH

ANIS-HASELNUSS-CANTUCCINI

140 Apfelmark (Glas)

120g Rohrohrzucker

250g Dinkelmehl (Type 630)

1 TL Weinstein-Backpulver

1TL gemahlener Anis

175 g Haselnusskerne (ersatzweise
Walnusskerne)

HALTBARKEITS-TIPP
Knusprige Platzchen

r mehrere

schén knackig

26 KREATIVE KEKSE

AUS ITALIEN

1 Apfelmark und Zucker in einer Riihrschiissel mit den Rithrbe-
sen des Handriihrgerits ca. 3 Min. verquirlen. In einer zweiten
Schiissel Mehl, Backpulver, Anis und Haselnisse mischen. Die
Mehimischung zum Apfelmark geben und alles ziigig verriihren.

2 Den Backofen auf 160° vorheizen, ein Backblech mit Back-
papier belegen. Aus dem Teig 3 Rollen (3 cm @) formen und
diese etwas flach driicken. Die Teigrollen auf das Backblech
legen und im Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen.

3 Das Blech aus dem Ofen nehmen, die Rollen vorsichtig auf
ein Kiichenbrett ziehen und mit einem Sigemesser in 1 cm
breite Streifen schneiden. Die Streifen auf der Schnittflache
wieder auf das Blech legen und in den Ofen (Mitte) schieben.
Den Backofen auf 150° zuriickschalten und die Cantuccini noch
ca. 20 Min. résten, bis sie knusprig sind.

4 Die Cantuccini aus dem Ofen nehmen und auf einem Ku-
chengitter vollstindig auskiihlen lassen. Zum Aufbewahren in
eine Blechdose schichten und kiihl lagern.




Fiir 12 Stiicke « 15 Min. Zubereitung « 40 Min. Backen « Pro Stiick ca. 180 kcal, 2g EW, 6g F, 29 g KH

KAKI-GEWURZKUCHEN

225g Mehl

19 TL Weinstein-Backpulver

Salz

100g Rohrohrzucker

4ELOL

150 ml Mineralwasser mit
Kohlensiiure

2TL Spekulatiusgewiirz

2 Kakis (ersatzweise Apfel)

35 kalte vegane Pflanzen-
margarine

AUSSERDEM

Springform (26 cm @)

vegane Pflanzenmargarine
die Form

46 KUCHEN, MUFFINS & CO.

WURZIG

1 Den Backofen auf 180° vorheizen, die Form mit Margarine ein-
fetten. 150 g Mehl, Backpulver, 1 Prise Salz und 50 g Zucker i einer
Schiissel mischen. O, I und 1 TL Spekulati -
geben und mit den Rihrbesen des Handrithrgeréits ziigig zu einem
glatten Teig verriihren. Den Teig in die Form fillen und glatten.

2 Kakis waschen, léngs halbieren und vom unteren Ende her
in 3 mm dicke Scheiben schneiden. Jeweils mehrere Scheiben leicht
versetzt senkrecht auf den Teig setzen, sodass ein Muster entsteht.

3 Ubriges Mehl (75 g), Zucker (50 g) und Spekulatiusgewiirz (1 TL)
in einer Schiissel mischen. Margarine 1cm groB wiirfeln, zufiigen
und alles mit den Fingerspitzen zu Streuseln verkneten. Diese auf
dem Teig verteilen und den Kuchen im Ofen (Mitte) 35-40 Min.
backen. Herausnehmen, leicht abgekiihlt aus der Form lésen und auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Fiir 12 Stiick « 20 Min. Zubereitung « 25 Min. Backen « Pro Stiick ca. 205 kcal, 3g EW, 8g E, 28 g KH

GLUHWEIN-KIRSCH-MUFFINS

1 Glas Sauerkirschen (360 ml)
60 g vegane Zartbitter-Schoko-

MIT ALKOHOL

1 Den Backofen auf 180° vorheizen, die Papierférmchen in die Mul-
den der Muffinform setzen. Die Kirschen in ein Sieb abgieBen und

lade (85 % Kakaogehal gut abtropfen lassen. Die Schokolade fein hacken.

100g Roggenmehl

150 Dinkelmehl (Type 630) 2 Roggen- und Dinkelmehl, Zucker, Kakaopulver, Backpulver und
80g Rohrohrzucker gehackte Schokolade in einer Rihrschissel mischen. Glihwein,
2EL Kakaopulver I und Ol in einem Messbecher verriihren. Die Glih-
2TL Weinstei hung zur Mehlmischung gieBen und alles mit den Riihr-
100 ml Gliihwein besen des Handriihrgerats sehr ziigig verriihren. Die abgetropften

100 ml Mineralwasser mit
Kohlensiure
60 ml Ol

AUSSERDEM
12er-Muffinform
12 Muffin-Papierformchen

Kirschen mit einem Loffel unterheben.
3 Den Teig gleichmaBig in die Férmchen fiillen und im Ofen (Mitte)

ca. 25 Min. backen. Die Muffins herausnehmen und leicht abkiihlen
lassen. Dann aus der Form lésen und ganz auskiihlen lassen.

KUCHEN, MUFFINS & CO



DAS FEST DER LIEBE GANZ VEGAN

Backen pur: wenige Zutaten, gelingsichere Rezepte — entspannter Genuss

Veganes Weihnachtsgeback - einfach wie nie: Buchklappen aufbléttern
und das Wichtigste beim Backen immer im Blick

SiiBe Naschereien — Platzchen, Kekse, Konfekt und Kuchen
ohne tierische Produkte
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