CORINNA SCHOBER




INHALT

Offnen Sie die Klappen dieses Buches.
Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!

DAS PRINZIP: PIMP YOUR
VEGAN BACKEN
Immer griffoereit: [ T ey | Immer griffbereit:
-~ R9 [2ass i)
SOGEHT'S: g ==t | 5o GEHT'S:
VEGANER » "o @s| VEGANER
MURBETEIG = ) B RUHRTEIG
= @ T S
GU
CcLou
ﬁ Die Backzeiten kénnen je nach Herd variie-
L ren. Unsere Temperaturangaben beziehen

sich auf das Backen im Elektroherd mit
Ober- und Unterhitze.

Waussten Sie schon, dass ...?

Entdecken Sie bei einigen ausgewahi-
ten Rezepten ganz besondere Tipps.
mit verbliiffendem Insiderwissen.

Aha-Momente garantiert!

Sammeln Ihrer Lieblingsrezepte
mit der »GU Kochen Plusc-App
(siche S. 64)

REZEPTKAPITEL

¥

42 BESONDERE KUCHEN & TORTEN

04 DIE AUTORIN
05 HEIDELBEERKUCHEN
08 COVERREZEPT
60 REGISTER, ABKURZUNGSVERZEICHNIS
62 IMPRESSUM, LESERSERVICE, GARANTIE



Fiir 10 Tartelettes (4 10cm @) « 30 Min. Zubereitung + 1Std. 30 Min. Kiihlen « 15 Min. Backen «
Pro Stiick ca. 400 keal, 7 g E, 27 g E 31 g KH

VANILLEKIPFERL-TARTELETTES MIT
ERDNUSSCREME

FUR DEN TEIG

180g Dinkelmehl

60,g gemahlene Mandeln

60g Zucker (z. B. Vollrohr- oder
Kokosbliitenzucker)

90, vegane Pflanzenmargarine

2EL Pflanzendrink Vanille

FUR DIE FULLUNG

400g aufschlagbare Pflanzencreme

3EL Erdnussmus

100g vegane Pudding-Alternative
Vanille

1 EL Agavensirup

AUSSERDEM

FUR WEIHNACHTEN

TEIG: Mehl, Mandeln Zucker Marganne und Vanilledrink

, bis ein k 3 Teig entsteht. Den
Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und
ca. 30 Min. in den Kiihlschrank stellen.

FULLUNG: Inzwischen die Pflanzencreme mit den Riihrbe-
sen des Handriihrgeriits aufschlagen. Erdnussmus, Vanille-
pudding und Agavensirup vorsichtig unterheben. Die Filllung

bis zur weiteren Verwendung kiihl stellen.

BACKEN: Den Backofen auf 185° vorheizen. Die Tartelette-
Férmchen fetten. Den gekiihlten Teig zu einer Rolle formen
und in zehn gleich groBe Stiicke teilen. Diese auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache zu Kreisen (3 ca. 14 cm @) ausrollen
und in die Férmchen driicken. Die Béden im heien Ofen
(M\(te) 12-15Min. backen, bis die Rénder leicht gebréunt sind.

Ol fiir die Formchen
vegane Pflanzenmargarine)

Mehl zum Arbeiten

50g Erdnusskerne

GUT ZU WISSEN
Aus dem Rezept fir den Teig
lassen sich iibrigens auch gut
Vanillekipferl backen

10 KLEINE LECKEREIEN

aus den Férmchen I6sen und auskiihlen lassen.

FERTIGSTELLEN: Die Erdnusskerne fein hacken. Die Hlfte
der Erdnusscreme in den ausgekiihlten Boden glatt streichen.
Die restliche Creme in einen Spritzbeutel fiillen und in kleinen
Tupfen gleichmaBig obenauf spritzen. Die Vanillekipfer|-Tarte-
lettes mit gehackten Erdnusskernen garnieren und vor dem
Servieren mindestens 1 Std. kalt stellen.




Fiir 12 Cupcakes « 20 Min. Zubereitung « 25 Min. Backen « 1 Std. Kiihlen «

Pro Stiick ca. 275 keal, 3g E, 15g F, 35 g KH

SCHOKOLADENCUPCAKES MIT
ERDBEER-CREME-FROSTING

FUR DEN TEIG
200g Dinkelmehl

1EL Kakaopulver

1TL Backpulver

120¢ Birkenzucker

70 ml Rapssl

200 ml Mandeldrink
50 vegane Schokolade

FUR DAS FROSTING
300 hlaoh

FUR GASTE

TEIG: Den Backofen auf 185° vorheizen. Mehl, Kakao, Back-
pulver und Zucker in einer Schiissel mischen. Ol und Mandel-
drink verriihren und zu den trockenen Zutaten geben. Alles
mit den Riihrbesen des Handriihrgeriits zu einem cremigen
Teig verriihren. Die Schokolade iiber dem Wasserbad bei
niedriger Hitze schmelzen und unter den Teig riihren.

BACKEN: Die Muffinform mit den Papierférmchen auslegen
und die Mulden jeweils zu % mit Teig fillen. Die Muffins im
heiBen Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen (Stabchenprobe ma-
chen). hli i die Muffins aus den Mulden der Form

60g vegane weifie Schokolade
2EL Erdbeermarmelade

AUSSERDEM
12er-Muffinform

12 Muffin-Papierformchen
6 Erdbeeren

12 KLEINE LECKEREIEN

nehmen und vollstandig auskiihlen lassen.

FROSTING: Die Pflanzencreme mit den Riihrbesen des
Handriik ats aufschl Die weiBe Schokolade iiber dem
Wasserbad bei niedriger Hitze schmelzen. Abktihlen lassen
und mit der Erdbeermarmelade in die Creme riihren. Das
Frosting ca. 1 Std. kalt stellen, bis es fest ist.

FERTIGSTELLEN: Die Erdbeeren waschen, putzen und hal-
bieren. Das Frosting in einen Spritzbeutel geben, auf die Muf-
fins spritzen und mit den Erdbeerhélften dekorieren.




Fiir 20 Stiick « 20 Min. Zubereitung » 24 Min. Backen « 15 Min. Ruhen «
Pro Stiick ca. 155 keal, 2g E, 9g E 16 gKH

CHOCOLATE CHIP COOKIES MIT

200g Mehl

100g Zucker (z. B. Vollrohr- oder
Kokosbliitenzucker)

130 vegane Pflanzenmargarine

14 TL gemahlene Bourbon-Vanille

1 Prise Salz

1TL Backpulver

2EL Apfelmus

1 EL Mandelmus

50 gehackte Mandeln

150 vegane Schokotropfen

GUT ZU WISSEN
Die Cookies sind nach dem

Backen innen noch sehr weich

las Ruhen auf dem hei-

Ben Blech werden sie fester.

MANDELN

AMERIKANISCH

1 Den Backofen auf 185° vorheizen. Zwei Backbleche mit
Backpapier auslegen. Alle Zutaten bis auf die gehackten Man-
deln und Schokotropfen in einer Schiissel vermengen und zu
einem glatten Teig verkneten. Die Mandeln und Schokotropfen
anschlieBend mit den Handen einarbeiten.

2 Aus dem Teig mit den Handen ca. 20 Ballchen formen und
diese auf den Blechen verteilen. Die Bleche nacheinander

in den heiBen Ofen (Mitte) geben und die Cookies jeweils

in 10-12 Min. goldbraun backen.

3 AnschlieBend die Kekse aus dem Ofen nehmen und

ca. 15Min. auf den Blechen ruhen lassen. Dann die Cookies
nach Belieben leicht flach driicken und auskiihlen lassen.

KLEINE LECKEREIEN



Fiir 1 Gugelhupfform (17 cm @), 12 Stiicke « 25 Min. Zubereitung « 45 Min. Backen +
Pro Stiick ca. 195 keal, 3g E, 8 g 29 g KH

ZITRONEN-KIRSCH-GUGELHUPF

SOMMER-REZEPT

Y Zitrone 1 Den Backofen auf 185° vorheizen. Die Gugelhupfform fetten.
250g Mehl Den Saft der Zitronenhilfte auspressen.
150g Zucker (z. B. Vollrohr- oder
Kokosbliitenzucker) 2 Mehl, Zucker, Vanille, Backpulver und Salz in einer Schiissel
% TL gemahlene Bourbon-Vanille mischen. Veganen Kokosjoghurt, Kokosmilch, Ol und Zitronen-
2TL Backpulver saft verriihren und zu den trockenen Zutaten in die Schiissel
1 Prise Salz geben. Alles mit den Riihrbesen des Handriihrgeriits verriihren.
120 g vegane Joghurt-Alternative Die Kirschen waschen, entkernen und unter den Teig heben.
Kokos
200g Kokosmilch 3 Den Teig gleichmaBig in der Form verteilen. Den Kuchen
60 ml Rapssl im heiBen Ofen (Mitte) 40-45 Min. backen (Stibchenprobe
150g Kirschen machen). AnschlieBend in der Form abkihlen lassen, dann aus
der Form I6sen und komplett auskiihlen lassen. Nach Belieben
AUSSERDEM mit Puderzucker bestaubt servieren.

Ol fiir die Form (ersatzweise
vegane Pflanzenmargarine)

Puderzucker zum Bestiuben
(nach Belieben)
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Fiir 1 Springform (27 cm @), 12 Stiicke « 30 Min. Zubereitung « 1Std. Ruhen + 25 Min. Backen «
Pro Stiick ca. 230 keal, 7g E, 11 g E 26 g KH

ROSENKUCHEN MIT MANDEL-
SCHOKO-FULLUNG

FUR DEN HEFETEIG
200 ml Haferdrink

300 Dinkelmehl

50¢ Mandelmehl

3EL Rohrzucker

1 Pck. Trockenhefe
4EL Rapsil

FUR DIE FULLUNG
100g Mandeln
100g vegane Schokocreme

AUSSERDEM
Mehl zum Arbeiten

Ol fiir die Form (ersatzweise vegane

Pflanzenmargarine)
Kokosol zum Bepinseln
Puderzucker zum Bestiuben

GUT ZU WISSEN
Wer den Kuchen lieber haher
und kompakter mag, kann ihn
auchine
form (ab 20cm @) ba

n

 kleineren Spring-

KLASSIKER

HEFETEIG: Den Haferdrink lauwarm erhitzen. Beide Mehle,
Zucker und Hefe in einer Schiissel mischen. Ol und Haferdrink
verriihren und zu den trockenen Zutaten geben. Alles mit den
Knethaken des Handriihrgeréts zunéchst 5 Min. auf niedriger
Stufe, dann so lange auf hchster Stufe verkneten, bis ein ge-
schmeidiger Teig entsteht. Den Teig mit Mehl bestauben und
zugedeckt ca. 40 Min. an einem warmen Ort gehen lassen.

FULLUNG: Die Mandeln fein hacken und in einer Pfanne
ohne Fett in ein paar Min. goldbraun résten.

FORMEN: Die Springform fetten. Den Teig nochmals mit
den Handen gut durchkneten, dann in sieben gleich groBe
Stiicke teilen. Die Te licke auf der b hl h
jeweils zu einem Rechteck von ca. 10 x 25 cm ausrollen und
quer Iegen Die unteren zvei Drittel der langen Seiten mit et-
was Sch hen und mit Mandeln
bestreuen. Die Rechtecke langs nach oben hin aufrollen und
anschlieBend zu Schnecken formen.

BACKEN: Die Schnecken mit der Teignaht nach unten
gleichmaBig in der Form verteilen. Dann zugedeckt ereut
ca. 20 Min. gehen lassen. Inzwischen den Backofen auf 185°
vorheizen. Etwas Kokoss| schmelzen und die Oberfliche der
Schnecken damit bepinseln. Den Kuchen in den heiBen Ofen
(Mitte) geben und ca. 25 Min. backen. AnschlieBend kurz ab-
kiihlen lassen, aus der Form I5sen und vollstandig auskiihlen
lassen. Zum Servieren mit Puderzucker bestauben.

BESONDERE KUCHEN & TORTEN



Fiir 1 Springform (20 cm @), 12 Stiicke « 30 Min. Zubereitung « 3 Std. Kiihlen + 30 Min. Backen
Pro Stiick ca. 260 keal, 3g E, 16 g E 24 g KH

KOKOS-LIMETTEN-TORTE

FUR DIE CREME
400g Kokosmilch

4 Bio-Limette

2EL Agavensirup

FUR DEN TEIG

1 Bio-Limette

200g Dinkelmehl

60 gemahlene Haselnusskerne

2TL Backpulver

100g Rohrzucker

60 ml Rapsol

100 ml Haferdrink

100 ml Mineralwasser mit
Kohlensiure

AUSSERDEM

Ol fiir die Form (ersatzweise vegane
Pflanzenmargarine)

6 Erdbeeren

2EL Kokosraspel

MEHR DARAUS MACHEN
F e Schichttorte Boden

cher Creme und D
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SOMMER-REZEPT

CREME: Die Kokosmilchdose mindestens 3 Std. kalt stellen,
bis sich die feste Kokoscreme vom fliissigen Teil abgesetzt hat.
Man benétigt ca. 300 g feste Kokoscreme.

TEIG: Den Backofen auf 185° vorheizen. Die Form fetten. Die
Limette heiB waschen, trocknen und die Schale fein abreiben.
Den Saft auspressen. Mehl, Niisse, Backpulver, Zucker und Li-
mettenabrieb in einer Schiissel mischen. Limettensaft mit Ol,
Haferdrink und Mineralwasser verriihren und zu den trockenen
Zutaten in die Schiissel geben. Alles mit den Riihrbesen des
Handriihrgerits kurz zu einem cremigen Teig verriihren.

BACKEN: Den Teig gleichmaBig in der Form verteilen und im
heiBen Ofen (Mitte) ca. 30 Min. backen (Stabchenprobe ma-
chen). AnschlieBend kurz abkiihlen lassen, dann aus der Form
16sen und vollstandig auskiihlen lassen.

FERTIGSTELLEN: Die feste Kokoscreme abnehmen und mit
den Rihrbesen des Handriihrgeréits zu einer lockeren Creme
aufschlagen. Die Limettenhalfte heiB waschen, trocknen und
die Schale fein abreiben. Den Saft auspressen. Agavensirup, Li-
mettensaft und -abrieb unter die Kokoscreme riihren. Den aus-
gekilhlten Teig mit der Kokos-Limetten-Creme bestreichen.

DEKORIEREN: Erdbeeren waschen, putzen und vierteln. Die
Torte mit Erdbeeren und Kokosraspeln dekorieren.

unbedingt qualitativ hochy

der Dose verwenden, die

fliissig ist und kaum Kokoswass

man die Dose fiir einige Stunden gut kilhlt;
sich ca. 300 g Kokoscremie ab. Die Creme hat eine -
feste Konsistenz (nd léisst sich gut aufschlagen.



ABER BITTE OHNE SAHNE!

Backen pur: wenige Zutaten, gelingsichere Rezepte - entspannter Genuss

Vegan backen fiir Einsteiger einfach wie nie: Buchklappen aufblattern
und das Wichtigste beim Kochen immer im Blick

Alles vegan und superlecker:
siiBe Naschereien, saftige Kuchen und cremige Torten

MIT KOSTENLOSER APP ZUM
SAMMELN IHRER LIEBLINGSREZEPTE

WG 457 Backen
ISBN 978-3-8338-7813-8

www.gu.de

€ 11,99[D]
€ 12,40 [A]




