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TV-Kéchin, Autorin, Coach

STINA SPIEGELBERG

WELCOME

TO

MY WORLD

BACKEN

EINE LIEBESGESCHICHTE

as ware Weihnachten ohne diese knuspri-
Wgen Kleinigkeiten?! Ein Tute voll Gliuck, die
wir dem Nachbarn zum Nikolaus auf die FuBmatte
legen oder das Lieblingskonfekt, mit dem wir Oma
ein Lacheln ins Gesicht zaubern. Was dich in diesem
eBook erwartet? PlatzchenspaB von klassisch bis

kreativ - und dabei ganz pflanzlich!

Du suchst nach weiteren Rezeptideen? Backfans
werden an meinem neuen Buch "Vegan Backen" ihre
helle Freude haben. Mit Rezepten von A bis Z von klas-
sisch bis kreativ und suf3 bis herzhaft, lasst dieses Buch
keine Wunsche offen und ist schon jetzt das Standard-

werk des veganen Backens.

Vegan backen ist viel einfacher als du vielleicht denkst.
Es braucht nur gute Zutaten und das richtige Rezept

fUr den genussvollen Start in die Weihnachtszeit.

FUr mehr Rezepte und Anregungen schaue dich auf
meinem Blog um. Und wer dann nicht genug hat,
Uber den freue ich mich in einem meiner Kurse. En-
tdecke Workshops und Seminare von Kochen, Back-
en bis Fotografie und zum Thema Selbststandigkeit.
Damit dir das Leben in immer neuen Farben erscheint

und das Lernen nie ausgeht.

In diesem Sinne wulnsche ich dir viel Ruhe, Freude

und Liebe zur Weihnachtszeit!

VEGAN

+ EINFACH

LECKER

"Bake this world a better place.”

VEGAN BACKEN

Das Standardwerk der pflanzlichen Backkunst. Ein All-
rounder, der in keiner Kuche fehlen darf! Inspiriert von
der franzdsischen Patisserie und deutschen Klassikern
fasst dieses Buch alle hei3 geliebten Backrezepte in ein

Meisterwerk zusammen.

Stina Spiegelbarg
VEGAN

BACKEN
o biy 7.
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Deine Backzutaten entscheiden Uber das perfekte Back-
ergebnis. Ob Mehl, Zucker, Margarine oder Gewdrze - erst

mit guter Qualitat kann dein Geback auch spater glanzen.

Ich habe in diesem Buch viel mit hellem Haushaltsmehl
(Weizen Type 405 oder Dinkel Type 630) gearbeitet. Wenn
du ein dunkleres Mehl oder Vollkornmehl verwenden
mochtest, achte darauf dem Teig durch Margarine und FlUs-
sigkeit (z.B. Pflanzendrink) entsprechend mehr Geschmei-

digkeit hinzuzuftugen.

Als SUBuUngsmittel verwende ich beim Backen gerne hellen
Rohrohrzucker. Damit dieser sich im Teig noch schneller au-

flost, mahle ich ihn mir im Mixer zu Puderzucker. Du

Pt
F " '!tl-.

kannst Rohrohrzucker durch andere kristalline StURe aus-
tauschen. Achte dabei auf den SUBungsgrad. Je vollwertiger
eine SURBe (z.B. kristalline DattelstuRe) ist, umso mehr FlUs-
sigkeit benotigt der Teig.

Eine leckere und hochwertige Pflanzenmargarine ist
wichtig, denn gerade bei Platzchen ist sie ein Hauptbe-
standteil und tragt geschmacklich das Geback. Ich kann AL-
SAN bio, Prima Margarine und Naturli veganer Streichblock

empfehlen (unbezahlte Werbung).

Mein GewdUrztipp: FUr das Maximum an Aroma roste deine
Gewdurze ohne Ol in der Pfanne und zerstoBe sie kurz im

Mérser, bevor sie zum Teig gibst.

LR :
R LA

pal T e

DIE ZUTATEN

MEHL

Auch Mehl besitzt ein
Haltbarkeitsdatum

ZUCKER

Achte auf die Kérnung und
den SuBungsgrad

FETT

Verwende backfeste Margarine

ohne Transfette

QUALITAT SIEGT

07/84
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ZEIT, LIEBE & EINE PRISE ZIMT

BACKTIPPS

FOR

Y OU

ZEIT

Wahle und kombiniere die gewln-
schten Rezepten nach deiner verfug-
baren Zeit. Keiner méchte in der Vor-

weihnachtszeit in Stress ausbrechen.

ERSETZE

Zutaten einfach zu ersetzten fuhrt
vor allem beim Backen immer wie-
der zu Herausforderungen. Daher
empfehle ich immer nur eine Zutat

an der Zahl zu andern.

GEDULD

Gute Dinge brauchen Zeit: Kuhle
deinen Teig vor der Verarbeitung und
lass deine Platzchen abkUhlen, bevor

du sie verzierst.

RAUM

Sorge beim Platzchenbacken far
ausreichend Arbeitsflache. Bestreue
deine Arbeitsflache beim Ausrollen
des Teiges immer wieder mit Mehl,

damit sie nicht ankleben.

SCHENKE

Was gibt es schdneres als das gluck-
liche Lacheln, wenn man selbstge-

machte Platzchen verschenkt?

FOODPORN

VEGAN XMAS
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VANILLEKIPFERL
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BESTAUBT

N

E

F

VANILLEKIPFERL

ZUTATEN <::> <::>
ZEIT SCHWER
Dinkelmehl T630 ZOOG 60 90 MINUTEN 2/3
Mandeln, gem 100G
Feinzucker 90G
VANILLEKIPFERL GEHOREN FUR MICH AN
Vanillezucker 1PCK WEIHNACHTEN EINFACH DAZU!
Pflanzenmargarine 140G
Sojadrink 3EL

Puderzucker

botr it anens, bet it glows, bt it wews

ZUBEREITUNG

STEP | STEP Il

Mehl, Mandeln und Zucker mischen. Mit Pflanzendrink Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
und Margarine zu einem glatten Teig kneten. FUr mind- Den Teig zu einer Rolle formen, gleichmaBige Stlcke
estens eine Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen. abschneiden und kleine Kipferl formen. Dabei portion-
sweise vorgehen und den Ubrigen Teig im Kuhlschrank

aufbewahren.
STEP Il

Bei180° Ober-/Unterhitze ca.12 Minuten backen (goldgelb, nicht zu dunkel).
Noch heif3 mit Puderzucker bestauben, ausgekuhlt in einer Glasdose oder Metallschachtel verstauen.

Und dann am besten ordentlich verstecken...

Bon Appetit!

11/84
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S

PI1TZBUZBEN

egan Backen kann so einfach sein. An diesen Spitz- Der MdUrbeteig der Spitzbuben lasst sich ganz toll mit

Vbuben siehst du ganz toll, dass es keine teuren Er- anderen NuUssen zubereiten. Mache den Teig zu et-

satzprodukte oder komplizierte Rezepte braucht. Lass was ganz Besonderem mit fein gemahlenen Wal-

dem Teig einfach eine kurze Ruhzeit im Kuhlschrank, und nussen, Macadamias oder Paranusskernen. Far

schon ist er geschmeidig und fur jede Form zu haben. Nuss-Allergiker empfehle ich Erdmandelmehl.
KNUSPRIG, BUNT UND SUNDHAFT LECKER

ZUTATEN

Dinkelmehl T630
Haselnlisse, gem.
Feinzucker
Margarine
Vanillezucker
Abrieb Zitrone
Sojadrink
Erdbeermarmelade

Puderzucker

o

STUCK

30

400G
50G

100G

200G
1PK
1/2
4EL

100G

ZEIT SCHWER

90 MINUTEN 2/3

ZUBEREITUNG

In einer groBBen RUhrschussel Mehl, HaselnUsse, Zucker und Zitronen-
abrieb mischen. AnschlieBend die Margarine in Flockchen und den
Pflanzendrink mit einem Holzloéffel in denn Teig arbeiten. Dann den Teig
auf der Arbeitsflache zu einer Kugel formen und in Folie mindestens eine

Stunde kalt stellen.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Arbeitsflache mit
Mehl bestauben und den Teig darauf 3mm dick ausrollen. Die Teiglinge
(einmal mit und einmal ohne Loch fur den oberen und den unteren Teil)

bei 180° Ober-/Unterhitze je nach GréBe etwa 10-12 Minuten backen.

Die Platzchen auf dem Blech oder einem Kuchengitter vollstandig ab-
kUhlen lassen. Jeweils zwei Platzchen mit einem halben Teeloffel voll Mar-

melade versehen, zusammensetzen und mit Puderzucker bestduben.

Bon Appetit!

SSVdS13dVL1lS

NddNdZL1dS

KLASSIKER

SYWX NVDH3IA
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ZUTATEN
Dinkelmehl T630
Kakao
Rohrohrzucker
Vanillezucker
Pfeilwurzmehl
Pottasche
Hirschhornsalz
Orangenabrieb
Lebkuchengewirz
Ingwerpulver
Ahornsirup
Agavendicksaft
Hafercuisine

Margarine

LEBKUC CHEN

EINMAL ABBEISSEN BITTE!

a )
A @
STUCK ZEIT SCHWER
50 90 MINUTEN 2/3
ZUBEREITUNG
500G
JEL Mehl, Kakao, Zucker, Vanillezucker und Pfeilwurzmehl in einer RGhrschUs-
sel mischen. Pottasche, Hirschhornsalz, Orangenschale, Lebkuchengewdlrz
200G und Ingwerpulver zugeben und abermals mischen. Ahornsirup, Agaven-
dicksaft, Hafercuisine und die Margarine in Flockchen zugeben und zu ei-
1PCK nem Teig kneten. In Folie 2-3 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.
2EL
2TL
1/2TL Auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und die Lebkuchenmanner
ausstechen. Die Lebkuchen auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche
1 verteilen und ca. 3 Stunden bei Zimmertemperatur ruhen lassen (verfein-
ert das Ergebnis).
1ML gepnis)
1/2TL
150G
Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Lebkuchen Blech
100G fur Blech fur ca. 8 Minuten backen. Das Geback gut abkuhlen lassen und
2EL anschlieBend mit Zuckerguss und Zuckerherzen verzieren.
100G

Bon Appetit!

d3I NNVY W

NdHONXd] ]

KLASSIKER

SYWX NVDH3IA
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E

F

G

KNUSPR

NUSSECKEN

ZUTATEN

Dinkelmehl T630
Rohrohrzucker

Salz

Margarine
Pflanzendrink
Aprikosenmarmelade
Vanillezucker

hellen Sirup
Orangenabrieb
Hafercuisine
Haselnlsse, gehackt
Mandeln, gem.
Zimt

Koriander

Zartbitterkuvertire

220G
60+100G
1 PRISE
120 +50G
2EL
100G
1PK

20G

100G
300G
100G
1/4TL
1TMSP
150G

o
sTUCK ZEIT SCHWER

20 90 MINUTEN 2/3

NUSSECKEN SIND DER KNUSPERSPASS FUR ALLE
EICHHORNCHEN DA DRAUSSEN!

ZUBEREITUNG

STEP |

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. In
einer RUhrschissel Mehl, Zucker und Salz mischen, dann
mit 120g Margarine und Pflanzendrink zu einem Teig
kneten. Den Teig auf die GroRe eines Backbleches aus-

rollen und mit der Gabel mehrfach einstechen.

STEP Il

Bei 180°C Ober-/Unterhitze 10 Minuten vorbacken. Kurz

abkuhlen lassen. Die Marmelade glattrihren und auf

den MUrbeteigboden streichen.

STEP |11

50g Margarine, Zucker, Sirup, Orangenabrieb und
Sahne gemeinsam aufkochen, dann die Nusse und
Gewdlrze einrthren. Die Nussmasse auf dem mit Mar-

melade bestrichenen Murbeteig glatt streichen.

STEP IV

Bei 180 °C Ober-/Unterhitze 18-20 Minuten backen bis die Nussecken goldgelb glanzen und der Rand verlauft.

Noch warm mit einem scharfen Messer Dreiecke ausschneiden. Die Kuvertlre temperieren (oder schonend im

Wasserbad erwarmen) und die Dreiecke dann in die geschmolzene Kuvertlre tunken

wmads ian b as aeaser, it & o feeling
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ZUTATEN
Hokkaido Kiirbis
Dinkelmehl T630
Rohrohrzucker
Orangenabrieb
Johannisbrotkern-
mehl
Lebkuchengewirz
Ingwerpulver
Pottasche
Hirschhornsalz
Ahornsirup
Apfeldicksaft
Margarine

Kakao

KURBIS-LEBKUCHEN

SO SCHON LEUCHTEND

'

STUCK

200G
630G
250G
1PCK
2EL

1,5TL
1/2TL
2TL
1/2TL
150G
100G
120G
2EL

60

ZEIT SCHWER

45 MINUTEN 1/3

ZUBEREITUNG

Den Kurbis mit Schale in kleine Wurfel schneiden. In 2EL Wasser 5-10
Minuten koéchelnd garen. Dann beiseite stellen und abkUhlen lassen.

Den Kurbis mit der Gabel purieren.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. In einer Ruhrschussel
Mehl, Zucker, Orangenabrieb, Johannisbrotkernmehl, Gewulrze und Back-
triebmittel mischen. Dann Ahornsirup, Apfeldicksaft, Kurbis und Marga-
rine zugeben und zu einem Teig kneten. Wenn gewlnscht einen Teil des

Teiges mit Kakaopulver verfeinern.

Den Teig auf einer mehlbestaubten Arbeitsflache 3-4mm dick ausrollen
und nach Belieben ausstechen. Die Teiglnge bei 180°C Ober-/Unterhitze

ca. 10 Minuten backen.

Bon Appetit!

NI HDNMXa3T

S1ddNM

KLASSIKER

SYWX NVDH3IA
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ZAUBER DIR WAS |

TERPLATZCHEN
®©

STUCK ZEIT SCHWER
70 60 MINUTEN 1/3
ZUTATEN ZUBEREITUNG
Dinkelmehl T630 300G
M del 100G In einer RUhrschussel Mehl, Mandeln, Zucker, Vanillezucker, Salz und
andein, gem. Zitronenabrieb mischen. Die Margarine in Fléckchen zugeben und den
Feinzucker 100G Pflanzendrink ebenfalls. Zunachst mit einer Gabel mischen, dann mit den
Handen zu einem glatten Teig verarbeiten. Dabei rasch vorgehen, damit der
Vanille, gem. 1TMSP Teig nicht warm wird.
Salz 1 PRISE
Zitronenabrieb 1/2
. Wenn der Teig nach der Verarbeitung nicht mehr kalt sein sollte, kannst
Marga“ne 180G du ihn 30-60 Minuten in den Kuhlschrank legen. Die Temperatur ist fur die
Sojadrin k 2EL Form der Platzchen entscheidend.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig auf einer
mehlbestaubten Arbeitsflache 3-4mm dick ausrollen und nach Belieben

ausstechen. Die Platzchen 10-12 Minuten goldgelb ausbacken.

be gand, ov § wild text Santw

VOLLWERTIG GLUTENFREI
Backe diese Platzchen mit Vollkornmeh! und bspw. FUr eine glutenfreie Variante verwende 200g
KokosblUtenzucker indem du 20g mehr Margarine Hafermehl + 200g Tapiokastarke und 1 geh. TL
und 2EL Sojadrink extra zum Teig gibst. Lasse den Flohsamenschalen anstelle des Mehls. Lasse den
Teig auBerdem mindestens 30 Minuten ruhen. Teig auBerdem mindestens 30 Minuten ruhen.

21/84
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HORNC CHEN

MANDELHORNCHEN

ZUTATEN . @ :D @ @
o )

STUCK ZEIT SCHWER
Mandeln, gem. 200G 12 30 MINUTEN 2/3
Xylit 200G
Mandelmus 100G

MANDELGLUCK IM HORNCHEN-LOOK
Kokosblitensirup 80G
Zimt 1TL
Vanille, gem. 1/2TL
Mandeln, gehobelt 100G

Zartbitterkuvertire 100G

the meat wenderfud time of the year

ZUBEREITUNG

STEP | STEP 11

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Mandeln, Xylit, Mandelmus, KokosblUtensirup, Zimt und blattchen belegen. Bei 180°C Ober-/Unterhitze 10-12

Aus der Masse 12 Hornchen formen und mit Mandel-

Vanille im Food Processor zerkleinern. Minuten backen. Vollstandig abkUhlen lassen.

STEP Il

Die KuvertUre hacken und temperieren oder schonend im Wasserbad schmelzen. Die

Mandelhérnchen an beiden Seiten mit etwas Kuvertlre bedecken und erstarren lassen.

Bon Appetit!

23/84
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ZUTATEN
Weizenmehl T405
Sojamehl
Rohrzucker
Vanillezucker
Backpulver
Meersalz
Margarine
Pflanzendrink

Schokotropfen

TRASH COOKIES

KNUSPRIG SCHOKOLADIG

'

sTUCK

150G
2EL
150G
2PCK
1TL
1/2TL
100G
50ML
100G

ZEIT SCHWER

15 MINUTEN 1/3

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. In einer Ruhrschussel
Weizenmehl, Sojamehl, Zucker, Vanillezucker, Backpulver und Salz mischen.
Die Margarine in Flockchen und den Drink zugeben. Zunachst mit einer
Gabel, dann mit den Handen homogen mischen. Dann die Schokotropfen

zugeben und untermischen.

Den Teig auf 8-10 Portionen aufteilen, jeweils zu flachen Talern drlcken

und diese auf zwei mit Backpapier ausgelegten Backblechen verteilen.

Bei 180°C Ober-/Unterhitze 10-12 Minuten backen. Die Cookies sind warm
ein Genuss und halten sich in einem Keksglas verschlossen mehrere Wo-

chen frisch. Vorausgesetzt es stibitzt sie keiner vorher...

w bittde magic can teke yow o bong way

Bon Appetit!

HSVdl

S

KLASSIKER

SYWX NVDH3IA
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1 T I G - 5 PLATZCHTEN
a B
DIE TEIGE LASSEN SICH PRIMA VORBEREITEN UND BLEIBEN
~ ) IM KUHLSCHRANK BIS ZU 5 TAGEN FRISCH.
STUCK ZEIT SCHWER
60 90 MINUTEN 2/3

ZUTATEN FUR DEN GRUNDTEIG

Dinkelmehl T630

Mandeln, gem.

Puderzucker

Vanille, gem.

Margarine, weich

Hafercuisine

220G

120G

100G

1MSP

150G

2EL

START Mehl, Mandeln, gesiebten Puderzuck-

er und Vanille in einer RUhrschussel

HERE

mischen. Eine kleine Kuhle formen

und die Sahne sowie die Margarine in

Flockchen zugeben. Mit einer Gabel

den Teig mischen, bis sich eine feste

und homogene Kugel formen lasst.

Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und

mindestens 1 Stunde kalt stellen.

BLUTEN-HEIDESAND

+1geh. EL GewUrzblUtenmischung

Den Teig zu einer Rolle mit ca. 3cm
Durchmesser formen. Die Bluten-
mischung auf der Arbeitsflache
verteilen und die Rolle darin walzen.
Dann 1cm dicke Scheiben abschnei-
den und bei 180°C Ober-/ Unterhitze

ca.12 Minuten backen.

VANILLEKIPFERL

+20 g Puderzucker

Den Teig zu einer 2,5 cm dicken Rolle
formen und ca. 1 cm breite Stlcke
abschneiden Die Kipferl-Teiglinge
bei 180°C Ober-/ Unterhitze ca. 12 Mi-
nuten backen. Noch hei3 mit Puder-

zucker bestauben.

SCHOKO-ENGELSAUGEN

+1geh. EL Kakao
+1TL Pflanzendrink

+200 g vegane Schokocreme

1/3 des Teiges mit dem Kakao und
Pflanzendrink verkneten. Aus dem
gemischten Teig 60 Kugeln formen
und mit dem Daumen mittig ein-
dricken. Bei 180°C Ober-/ Unterhitze
ca. 12 Minuten backen. Abkuhlen las-

sen und mit Schokocreme fullen.

MARMELADENSTERNE

+1geh. EL Mehl

+ 200 g Beeren-Marmelade

Das Mehl fur mehr Stabilitat in den
Teig kneten. Aus dem Teig kleine
Quadrate formen, diese mit einem
winzigen Klecks Marmelade ful-
len und an den Enden zusammen
driicken. Bei 180°C Ober-/ Unterhitze

ca. 12 Minuten backen.

LEBKUCHEN-COOKIES

+120 g WalnUsse, gem.
+2 EL Kakao
+1geh. TL Lebkuchengewlrz
+80 g Schokodrops, Zartbitter

Anstelle der Mandeln im Grun-
drezept kannst du WalnUsse ver-
wenden. Den Teig zu Kugeln formen,
flach dricken und bei 180°C Ober-/

Unterhitze ca. 12 Minuten backen.

S

NIHDZ1VY 1d

D131 |

SYWX NVDH3IA
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R TASSE TEE

MATCHA-BLUMEN

ZUTATEN

Dinkelmehl T630
Rohrohrzucker
Vanillezucker
Zitronenabrieb
Margarine, weich

Matcha Pulver

STUCK

400G
100G
2PCK

200G
2TL

50

O ©®

ZEIT SCHWER

60 MINUTEN 1/3

ZUBEREITUNG

In einer RUhrschissel Mehl, Zucker und Zitronenabrieb mischen. Die Mar-
garine in Flockchen zugeben und mit einer Gabel oder den Knethaken des
RUhrgerates zu einem Teig verarbeiten. Ideal ist es hier den Teig 1 Stunde in
Folie gewickelt kalt zu stellen. Die Temperatur ist fur die Form der Platzchen

entscheidend.

Wer ungeduldig ist, kann einfach kalte Margarine verwenden. Je kalter der

Teig ist, umso besser behalt er beim Backen seine Form.

Den Backofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teig in gemehlten Blumenformen drucken oder ausrollen und auss-
techen. Bei 190 °C Ober- /Unterhitze 10-12 Minuten backen.

hat checedate & wmas, muic
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PUMPKIN COOKIES

ZUTATEN

Hokkaido Kiirbis
Orangensaft
Dinkelmehl T630
Rohrohrzucker
Vanillezucker
Backpulver

Zimt, Kardamom,
Muskat

Salz

Margarine, weich
Schokotropfen,

zartbitter

y ¥ @
o
STUCK ZEIT SCHWER

45 30 MINUTEN 1/3

ZUBEREITUNG

200G
60ML Den Kurbis in kleine Wurfel schneiden und im Orangensaft ca. 10 Minuten
garen. Dann vollstandig abkUhlen lassen und mit der Gabel purieren.
300G
140G
Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
1PCK In einer RUhrschussel Mehl, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, GewUrze
OTL und Salz mischen. Den Kurbis und die Margarine in Flockchen zugeben
und mit den Handen zu einem gleichmaRigen Teig kneten. Zuletzt die
1MSP Schokotropfen einarbeiten.
1PRISE Jeweils 20g des Teiges abwiegen (oder nach Gefuhl vorgehen) und auf ei-
130G nem mit Packpapier ausgelegten Backblech flach drucken. Die Kekse bei
180 °C Ober-/Unterhitze 15-18 Minuten backen. Viel Freude beim Backen!
80G

dot g&mewww%@@b&@tﬁ/@ Bid) &

MIX IT UP! GLUTENFREI
Du kannst fur dieses Rezept anstelle des Kur- FUr eine glutenfreie Variante verwende 200g

bis nach Belieben Apfel, Banane oder Per- ‘ Hafermehl + 100g Tapiokastarke anstelle des

simmon verwenden

chmacksrichtungen

ausprobieren. Los geht's!

so ganz neue Ges- Mehls. Lasse den Teig vor der Weiterverarbeit-

ung auBerdem mindestens 30 Minuten ruhen.
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GEFULLTE KNUSPERTIERE

ZUTATEN
Dinkelmehl T630
Rohrohrzucker
Vanillezucker
Zitronenabrieb
Salz

Margarine, weich
Erdbeermarmelade

Puderzucker

AUCH FUR VEGANER ;)

'

sTUCK

400G
100G
2PCK

1PRISE
200G
100G
2EL

ZEIT SCHWER

90 MINUTEN 2/3

ZUBEREITUNG

In einer RUhrschussel Mehl, Zucker, Vanillezucker, Zitronenabrieb und Salz
mischen. Die Margarine in Fléckchen zugeben und mit den Knethaken des
RUhrgerates zu einem Teig verarbeiten. Ideal ist es hier den Teig 1 Stunde in
Folie gewickelt kalt zu stellen. Je kalter der Teig ist, umso besser behalt er

beim Backen seine Form.

Den Backofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache 3mm dick ausrollen.
Zu gleicher Zahl Unterteile und Deckel ausstechen. Die Teiglinge auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech platzieren und bei 190 °C Ober- /
Unterhitze 10-12 Minuten backen. Die Platzchen mit Marmelade fullen und

mit Puderzucker bestauben.

Bon Appetit!

1171704395

3dd11LdddSNANM

MAL ANDERS

SYWX NVDH3IA

35/84



36/84

MANDEL-SPEKULATIUS

ZUTATEN
Rohrohrzucker
Wasser
Margarine, weich
Pflanzendrink
Weizenmehl T550
Mandeln, gem.
Pfeilwurzmehl
Vanillezucker
Hirschhornsalz
Spekulatiusgewliirz
Agavendicksaft

Mandeln, gehobelt

AM BESTEN SELBSTGEMACHT

'

sTUCK

80G
4EL
120G
4EL
250G
100G
1EL
1PCK
1/4TL
2TL
2EL
50G

30

ZEIT SCHWER

90 MINUTEN 3/3

ZUBEREITUNG

60g Zucker mit 2EL Wasser erhitzen und karamellisieren. Etwas abkUhlen
lassen, dann Margarine und 2EL Pflanzendrink einrGhren und weiter ab-
kUhlen lassen. Mehl, Mandeln, Pfeilwurzmehl, den Ubrigen Zucker und den
Vanillezucker, Hirschhornsalz und GewdUrz in einer RUhrschussel mischen.
Nun das Karamell, den Agavendicksaft und das Ubrige Wasser zugeben und
mit den Knethaken des RUhrgerats oder einer Gabel zu einem gleichmangi-

gen Teig kneten.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teig mit Spekulatiusformen ausstechen und auf der Unterseite mit
Mandelblattchen belegen. Bei 180°C Ober-/Unterhitze 12-15 Minuten back-

en. Spekulatius auf dem Backblech erkalten lassen.

Bon Appetit!

1

SAILY 1TNMXIdS

NT3IANVYW

MAL ANDERS
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SCHOKWURTFEL

MIT SUCHTPOTENTIAL

ZUBEREITUNG

Die Kuverture hacken und im Wasserbad schonned schmelzen.
In einer RUhrschissel zunachst Mehl, Kakao, gemahlene Flohsamenschalen

und Backpulver mischen.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Haferdrink und Marzipan im Mixer cremig pUrieren. Mit Agavendicksaft und

Pflanzendl zur Mehlmischung geben und mit einem Schneebesen rasch

a )
)
STUCK ZEIT SCHWER
80 60 MINUTEN 2/3
ZUTATEN
Zartbitterkuvertire 100G
Weizenmehl T405 150G
Kakao 2EL
Flohsamenschalen 1TL
Backpulver 1TL
Haferdrink 200ML

Marzipanrohmasse 200G

Agavendicksaft 80G
Pflanzendl 100G
Paranisse 100G
Schokoraspel 100G

Zartbitterkuvertiire 200G
Hafercuisine 30ML

Kokosol 30G

von Hand verrthren. Dann die gehackten Paranusse und die Schokoladen-

raspeln unterrthren.

Einen Backrahmen auf 25x30cm einstellen und leicht fetten, ein Backppai-
er darunter legen. Den Teig nun im Backrahmen glattstreichen und 20-25

Minuten backen. In der Form vollstandig abkUhlen lassen

Die Kuvertlre hacken. Die Sahne mit dem Ol erwarmen und die gehackte
Schokolade darin auflésen. Die Glasur auf dem Kuchen glattstreichen. Das

Brownie-Blech in 3x3cm grof3e Wurfel schneiden.

Bon Appetit!

TdddNMOXOHDS

IN3ILOdLHDNS

v

MAL ANDERS
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z

U

R TASSE TEE

SCHOKO-PANFORTE
O ©

ZUTATEN

Mandeln, gerdstet
Orangeat

Feigen, getrocknet
Cranberries, getr.
Pistazien
Dinkelvollk. Mehl
Kakao

Nelken, Koriander,
Zimt, Ingwer
Vollrohrzucker
Agavendicksaft
Amaretto

Puderzucker

STUCK

400G
100G
50G
50G
50G
120G
2EL
1TMSP
1TMSP
150G
150G
2EL
2TL

25

ZEIT SCHWER

30 MINUTEN 1/3

ZUBEREITUNG

In einer RUhrschUssel Mandeln, Orangeat, Feigen, Cranberries und Pistazien

mischen. Mehl, Kakao und GewdUrze zugeben und verrUhren.

Den Backofen auf 140°C Ober-/Unterhitze vorheizen. In einem kleinen Topf
Vollrohrzucker und Agavendicksaft aufkochen bis sich der Zucker vollstan-
dig aufgeldst hat. Die heifRe Zuckermasse zur Nussmischung geben und mit

Amaretto mischen. Dabei rasch vorgehen, da die Masse schnell fest wird.

Eine Backform von 15x15cm mit Backpapier auslegen und die Mischung da-
rin glatt streichen. Bei 140°C Umluft 35-40 Minuten backen. In der Form
abkuhlen lassen. Dann mit Puderzucker bestauben und in dinne Scheiben

schneiden.
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DAZU

EIN ESPRESSO? |

MOKKA-TALER

ZUTATEN

Dinkelmehl T630
Mandeln, gem.
Rohrohrzucker

Kakao

Salz

Kaffeepulver, instant
Kardamom

Zimt

Vanille, gem.
Margarine, weich

Pflanzendrink

STUCK

350G
50G
120G
2EL
1PRISE
1TL
1/4TL
1/4TL
1/4TL
200G
2EL

40

O ©®

ZEIT SCHWER

30 MINUTEN 1/3

ZUBEREITUNG

In einer RUhrschissel Mehl, Mandeln, Zucker, Kakao, Salz und die GewuUrze
mischen. Die Margarine in Flockchen zugeben und mit dem Pflanzendrink

zu einem glatten Teig kneten. 30 Minuten kuhlen.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache ausrollen und Tei-
glinge ausstechen. Die Teiglinge auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen und bei 190 °C Ober-/Unterhitze 8-10 Minuten backen.

Nach Belieben und kreativer Weihnachtslaune mit Zuckerguss, Sternchen

und Perlen verzieren.

anewlobes ane winbev Gutterflies
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FEENKUSSE

MIT TOFFEE

a
whAe
STUCK
60
ZUTATEN
Weizenmehl T405 200G
Mandeln, gem. 25G
Feinzucker 35G
Meersalz 1/4TL
Margarine 110G
Haferdrink 25G
Aqua Faba 320G
Puderzucker 240G
Weinsteinpulver 1/2TL
Zartbitterkuvertire 100G
Margarine 200G
Feinzucker 200G
Haferdrink 100ML
Meersalz 1/2TL

ZEIT SCHWER

90 MINUTEN 3/3

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
In einer RUhrschussel Mehl, Mandeln, Zucker und Salz mischen. Die Marga-
rine in Flockchen und den Haferdrink zugeben und mit den Handen rasch

zu einem homogenen Teig verarbeiten.

Den Teig auf einer mehlbestaubten Arbeitsflache 3mm dick ausrollen und
4cm grofBe Kreise ausstechen. Die Teiglinge im Backofen 10 Minuten gold-

gelb backen, dann abkuhlen lassen.

Das Agqua Faba von 2 Dosen Kichererbsen auffangen und bei mittlerer Hi-
tze auf 120ml FlUssigkeit reduzieren. Vollstandig abkUhlen lassen (noch

besser: 2-3 Stunden kalt stellen).

Den Backofen auf 90°C vorheizen.
Das Agua Faba 10 Minuten mit dem RuUhrgerat aufschlagen, dann den Pu-
derzucker und das Weinsteinpulver (kein Backpulver!, aber optional) zuge-
ben. Weitere 3-4 Minuten schlagen, bis eine feste Masse entsteht. In einen
Spritzbeutel mit 2cm Lochtulle fullen und Zipfel mit 4cm Durchmesser auf
die Backmatte spritzen. Die Baisers fur 60 Minuten backen, dann vollstan-

dig abkUhlen lassen.

Die Kuvertlre temperieren oder schonend im Wasserbad schmelzen und

die Baiser-Zipfel jeweils am unteren Ende hineintunken.

Margarine, Feinzucker, Haferdrink und Salz in einem Topf mischen und
unter RUhren auf 114°C erhitzen. Sobald die Masse karamellisiert ist, jew-
eils einen Teeloffel voll Toffee auf die kleinen Kekse geben und ein Baiser

darauf setzen.

Tipp: Mache das Toffee in zwei Portionen, denn es wird recht schnell fest.

W

ISSNMNII

1
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MARONI
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TZGEBATCK

S PR

MARONI-SPR

| TZGEBACK

ZUTATEN

Dinkelmehl T1050 1 150G
Kastanienmehl 150G
Speisestarke 80G
Puderzucker 100G
Galgant, gem. 1/2TL
Vanille, gem. 1TMSP
Zimt 1/2TL
Salz 1PRISE
Orangenabrieb 1
Mandeldrink 2EL
Margarine, weich 200G
Mandeln, gem. 40G
Brombeermarmelade 200G

O @

ZEIT SCHWER

60 90 MINUTEN 2/3

DIE KRINGEL MIT DEM BESONDEREN MARONEN-AROMA

UBRIGENS: MARONENMEHL IST EINE SUPER

ALTERNATIVE FUR ALLE NUSS-ALLERGIKER!

Z UBERE!/

STEP |
In einer RUhrschussel Mehl und Speisestarke, den
gesiebten Puderzucker, Galgant, Vanillemark, Zimt, Salz
und den Orangenabrieb mischen. Den Mandeldrink
und die Margarine in Flockchen hinzufugen, dann mit
den Knethaken des RUhrgerates zu Teig verarbeiten.
Den Teig in Folie mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank

ruhen lassen.

TUNG

STEP Il

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
1/3 des Teiges in einen Gebackwolf geben und 60
gespritzte Gebackkreise auf das Backblech legen. Die
verbleibenden 2/3 des Teiges mit 40g gemahlenen

Mandeln mischen und zu 6cm Kreisen ausstechen.

STEP Il

Bei 180°C Ober-/Unterhitze 8-10 Minuten backen.

x 4 et al : Die Taler jeweils mit einem Teel6ffel Marmelade (oder Schokocreme) versehen und

"'tf't

einen Spritzkringel daraufsetzen. Leicht andrucken.
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I'N SCHWEDTEN

KARAMELL-KRINGEL
OO,

ZUTATEN

Wiirfel Hefe
Haferdrink
Zucker
Dinkelmehl T630
Dinkelvollk. Mehl
Flohsamenschalen
Zucker

Salz

Margarine, weich

Haferdrink
Zucker
Walnisse

Hafercuisine
Zimt

Zucker
Puderzucker

Haferdrink

STUCK

8

1/2
40ML
1EL
250G
250G
1TL
1EL
1PRISE
80G
280ML
50G
50G
50G
2TL
2EL
120G

17G

ZEIT SCHWER

120 MINUTEN 1/3

ZUBEREITUNG

Fur den Vorteig Hefe und Pflanzendrink

mit dem Zucker verrUhren und 10-15 Minuten beiseite stellen.

In einer Schussel Mehl, Flohsamenschalen, Zucker und Salz mischen. Mar-
garine, Haferdrink und den Vorteig zugeben und kraftig durchkneten. 1,5h

zugedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen.

50g Zucker in der Pfanne karamellisieren, WalnUsse zugeben und abkuhlen
lassen. Mit Sahne, Zimt und dem weiteren Zucker purieren.
Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Hefeteig zum Rechteck falten und auf 40x40cm ausrollen. Mit der Kara-

mell-Fullung bestreichen und zweimal quer einklappen, dann einmal langs

Den Teig dann in 8 Kringeln aufs Backblech legen.
Bei 180°C Ober-/Unterhitze 25 Minuten backen.

chen the

WAV sy

51/84



52/84

LEBKUCHEN BROWNIES

ZUTATEN
Marzipan
Pflanzendl
Vanillezucker
Aprikosenmarme-
lade
Weizenmehl T405
Haselnlsse, gem.
Kakao

Orangeat

Zucker
Hirschhornsalz

Lebkuchengewirz

Dunkle Kuvertire

Hafercuisine

DUFTEN NACH WEIHNACHTEN

STUCK

200G
60G

1 PCK.

100G

200G

150G
2EL
50G
2EL
1TL

1TL

60G
2EL

O ©®

ZEIT SCHWER

45 MINUTEN 1/3

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

300mI Wasser mit Marzipan, Ol, Vanillezucker und Aprkosenmarmelade im
Mixer fein purieren. In einer RUhrschussel Mehl, HaselnUsse, Kakao, das ge-
hackte Orangeat, Zucker, Hirschhornsalz und LebkuchengewUlrz mischen.
Die Mixer-Mischung zugeben und mit dem Schneebesen von Hand rasch

verrUhren. In einer gefetteten 20x20cm Backform 30 Minuten backen.

Den Kuchen vollstamndig abkuhlen lassen.

Fur die Schokoladenganache die dunkle Kuvertire hacken und in der an-

gewarmten Sahne auflésen. Dann Uber die Brownies geben.

Bon Appetit!

NdHONXd] ]
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PERSIMMON FRUCHTEBROT

ZUTATEN
Sultaninen

kleine Persimmons
Weizenmehl| T550
Mandeln, gem.
Speisestarke
Rohrohrzucker
Backpulver

Zimt, Salz, Vanille,
Nelken, Pfeffer
Orangeat

Wasser

Pflanzendl

LEUCHTEND AROMATISCH

'

sTUCK

60G
2
300G
100G
1EL
80G
2TL
1PRISE
1PRISE
20G
250ML
20G

ZEIT SCHWER

60 MINUTEN 1/3

ZUBEREITUNG

Die Sultaninen 1-2 Stunden in Wasser einweichen, dann abschutten.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Persimmon auf ihre Reife prufen. Reife Fruchte sind dunkel Orange
und recht weich, ihr Fruchtfleisch kann fur dieses Rezept ausgeldffelt und
zerkleinert werden. Noch unreife, festere Frichte oder groRere Kakis kannst
du in Scheiben in der Pfanne ohne Ol 5-10 Minuten résten und ihnen so

noch mehr Aroma verleihen. AnschlieBend mit den 250mI Wasser mixen.

In einer groBen RUhrschussel Mehl, Mandeln, Starke, Zucker, Backpulver
und die GewdUrze mischen. Das Orangeat fein hacken, dann mit der Persim-
mon-Mischung, dem Ol und Essig zum Mehl geben. Mit einem Holzloffel

kurz durchrthren.

Bon Appetit!

W
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KLASSIKER

ZIMTSCHNECKEN

B ROT
ZUTATEN T:D <::> <::>
wAe
STUCK ZEIT SCHWER
Hafel’drink ZOOML 10 90 MINUTEN 2/3
Hefe, frisch 15G
Zucker 60G
NUSSECKEN SIND DER KNUSPERSPASS FUR ALLE
Weizenmehl T550 380G EICHHORNCHEN DA DRAUSSEN!
Meersalz 1 PRISE
Pflanzendl 60G
Z UBEREITUNG
Zimt, Ceylon 1TL
Zucker 50G
Hafercuisine 25G STEP |
mehr Hafercusine Fur den Vorteig die Hefe in 50m| Haferdrink bréseln und

etwas Ahornsiru b den Zucker zugeben. verrihren und bei Raumtempera-
tur 10-15 Minuten stehen lassen bis die Oberflache auss-

ieht wie ein Cappuccino.

STEP Il STEP 111
Mehl, Milch und die Hefemischung in eine Ruhr- Den Teig Tags darauf auf Raumtemperatur kommen
maschine geben und 3 Minuten auf mittlerer Geschwin- lassen (30 Minuten).
digkeit mischen. Dann Ol und Salz zugeben und auf Dann auf einer mehlbestaubten Arbeitsflache zu ei-
hoherer Geschwindigkeit weitere 5 Minuten kneten. nem Rechteck von 25x30cm ausrollen. Fur die Fullung

Zimt, Zucker und Sahne in einer Tasse verrUhren. Die

ZIMTSCHNECKEN

Den Teig luftdicht verschlossen 12-18 Stunden im 24cm Kastenform fetten.
Kuhlschrank gehen lassen. Die Zimtschnecke der Lange nach einrollen und mit der
Naht nach unten in die Kastenform setzen. Bei Raum-

temperatur 30 Minuten gehen lassen

STEP IV

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
2EL Sahne mit etwas Ahornsirup mischen und das Brot damit einstreichen. 30-40 Minuten backen. Ambesten mit 2 Damp-
stoBen, wenn Dein Backofen diese Funktion nicht hat, dann 6ffne ihn wahrend des Backvorgangs Zweimal rasch (!) und spthe

Wasser hinein. So wird er super saftig!

Thies i w bite ef umas

56/84
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WARTEN LOHNT SICH|

MANDELSTOLLEN

ZUTATEN

Dinkelmehl T630
Haferdrink
Rohrohrzucker

Trockenhefe

Aprikosen, getr.
Orangeat
Amaretto
Mandeln, blanch.
Mandeln, gestiftet
Zimt, Nelken
Ingwerpulver
Dinkelmehl T630
Rohrohrzucker
Vanillezucker
Meersalz
Margarine, weich

Haferdrink

Margarine

Puderzucker

STUOCK

2

100G

70ML
30G
1PCK

150G
40G
100ML
150G
100G
1/4TL
1/4TL
400G
30G
2PCK
1PRISE
200G

125ML

100G
100G

O ©®

ZEIT SCHWER

12 STUNDEN 2/3

ZUBEREITUNG

In einer RuUhrschussel Mehl, Zucker und Hefe mischen. Den Pflanzendrink
zugeben und mit den Knethaken des RUhrgerats auf hochster Stufe ca. 3
Minuten kneten. Eine RUhrschissel mit etwas Mehl bestauben, den Teig zu
einer Kugel formen und verschlossen im Kuhlschrank Uber Nacht gehen
lassen. Wer ungeduldig ist, kann den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur

2 Stunden gehen lassen bis das Volumen sich verdoppelt hat.

Den Teig etwa eine Stunde vor der Weiterverarbeitung aus dem Kuhlschrank

holen und auf Raumtemperatur kommen lassen.

Die Aprikosen grob hacken und mit dem Orangeat, 40 g blanchierten
Mandeln, den gestifteten Mandeln und Cewdlrzen 2 Stunden in Amaretto
ziehen lassen. Die verbleibenden 100 g blanchierten Mandeln mahlen. In
einer RUhrschussel Mehl, Zucker, Vanillezucker und Salz mischen. Die Mar-
garine in Fléckchen, dann den Pflanzendrink und den Vorteig zugeben. Auf
hochster Stufe 5 Minuten kneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht, der
sich vom Schusselrand |6st. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 30

Minuten gehen lassen.

Den Teig halbieren und beide Teile auf einer mit Mehl bestaubten Arbe-
itsflache mehrfach einschlagen. Beide Teigstucke ca. 2 cm dick zu einem
Rechteck von 15 x 20 cm ausrollen. Mit je der Halfte der Aprikosenmischung
belegen und zur Stollenform einschlagen. Beide Stollen auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen und zugedeckt bei Raumtemperatur 30
Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Stollen in den Ofen schieben und die Hitze sofort auf 170°C reduzieren.
40-50 Minuten goldgelb backen.

Die Margarine schmelzen. Die Stollen aus dem Ofen nehmen und noch heif
mit zerlassener Margarine bestreichen. Dann mit Puderzucker bestauben.

Den Vorgang im Abstand von ein paar Minuten 3-4 Mal wiederholen.
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KLEIN UND FEIN

QUARKSTOLLEN

ZUTATEN

Trockenfrichte

Orangeat

Mandeln, gestiftet

Zimt, Nelken
Ingwerpulver

Amaretto

Dinkelmehl T630
Rohrohrzucker
Frische Hefe

Haferdrink

Weizenmehl T550
Tapiokastarke
Quark vegan
Vanillezucker

Margarine, weich

Margarine

Puderzucker

o
STUCK ZEIT SCHWER

10 2 STUNDEN 2/3

ZUBEREITUNG

150G
206G Das ist die schnellere Variante eines Stollens. weniger Zeitaufwand aber
nimdestens genauso lecker! und ich liebe ihn weil er so unfassbar saftig ist.
150G
Die Trockenfruchte (ich habe Sultaninen, Feigen und Aprikosen genom-
1/4TL men) grob hacken und mit dem Orangeat, den Mandeln und GewUrzen
20-30 Minuten in Amaretto ziehen lassen.
1/4TL
150ML
In einer kleinen Schissel Mehl, Zucker und Hefe mischen. Den Pflanzen-
100G drink zugeben und mit der Gabel gut verrihren. 10 Minuten beiseite stel-
60G len bis der Teig das Volumen vergréRert hat.
n einer RUhrschussel Mehl, Zucker und Vanillezucker mischen. Die Marga-
20G In einer RUhrschussel Mehl, Zuck d Vvanill ki ischen. Die M
Z0ML rine in Flockchen, dann den Quark und den Vorteig zugeben. Auf héchster
Stufe 5 Minuten kneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht, der sich vom
Schusselrand |6st. Den Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 1 Stunde
gehen lassen.
400G
2EL
250G Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
IPCK Den Teig zur Rolle formen und in 10 Teile schneiden. Die Teiglinge auf einer
mit Mehl bestaubten Arbeitsflache jeweils einschlagen, um die Stollen-Op-
200G tik zu erhalten. Auf zwei mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die
Stollen in den Ofen schieben und die Hitze sofort auf 170°C reduzieren. 20-
25 Minuten goldgelb backen.
100G , , : .
Die Margarine schmelzen. Die Stollen aus dem Ofen nehmen und noch heif3
100G mit zerlassener Margarine bestreichen. Dann mit Puderzucker bestauben.

Den Vorgang im Abstand von ein paar Minuten 3-4 Mal wiederholen.
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ZUTATEN
Zartbitterkuvertire
Cornflakes
Mandelstifte
Agavendicksaft

Bittermandelol

SCHOKO-CROSSIES

EXTRA CRUNCHY

.ﬁ. @ @
- -
STUCK ZEIT SCHWER

25 30 MINUTEN 1/3

ZUBEREITUNG

200G
Die KuvertUre temperieren oder vorsichtig im Wasserbad schmelzen. In
50G einer Schussel Cornflakes, Mandeln, Agavendicksaft und Bittermandeldl
100G mischen. Die geschmolzene Schokolade darlUber geben und gut umridhren
bis sich die Schokolade mit allen weiteren Zutaten verbunden hat.
2EL
1TR

Die Masse mit zwei Loffeln auf einer beschichteten Oberflache (Backpapier
oder Silit- Matte) zu kleinen Hugeln formen. Im Kuhlschrank 30 Minuten

erkalten lassen.

Bon Appetit!

KONFEKT & DRINKS

Vd1lX13

SAISSOHDO-OMOHDS
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SYWX NVDH3IA
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GEBRANNTE MANDELN

WIE VOM JAHRMARKT

a )
A @
STUCK ZEIT SCHWER
4 PORTIONEN 10 MINUTEN 2/3
ZUTATEN ZUBEREITUNG
Mandeln 200G
Den Zucker in einer Tasse mischen und bei mittlerer Hitze in eine bes-
Rohrohrzucker 60G , , . o : .
chichtete Pfanne geben, dabei flach ausbreiten. Bei Mittlerer Hitze ca. 5 Mi-
Zimt 1MSP nuten abwarten bis der Zucker schmilzt. Dann die Mandeln zugeben und

nach Bedarf mit etwas Zimt abschmecken. Einmal rihren und schwenk-
en, dann auf ein Backpapier mit feuerfester Unterlage (da hei3) geben. Die
Mandeln noch warm mit zwei Loffelchen voneinander trennen. Abkuhlen

lassen. Karamell ist sehr heil3, daher bitte nicht zu frih naschen.

Wer es noch malziger mag, kann sukzessive den Rohrohrzucker durch Vol-
Irohrzucker ersetzen. Cashews, Sesam und Kurbiskerne schmecken das als

“gebrannte" Variante sehr lecker.

ving thies dvviatmad coned eut bowd!

Bon Appetit!

KONFEKT & DRINKS

T4 4 3H
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AM STIEL

WINTERSCHOKOLADE

ZUTATEN

vegane Schokolade
Mandeln
Orangenabrieb
Lebkuchengewirz
Anissterne
Spekulatiuskekse

Holzstabe

w O ®

o
STUCK ZEIT SCHWER
12 60 MINUTEN 1/3
ZUBEREITUNG
200G
50G Die Schokolade hacken und temperieren oder im Wasserbad schonend
schmelzen und das Lebkuchengewlrz einrUhren. Die Schokolade auf 12

1/2 Formchen aufteilen und 10 Minuten kalt stellen.
1/2TL

Dann jeweils einen Holzstab in die Schokolade stellen und mit Nussen, Or-

4 angenzesten, Anis oder Spekulationskeksen bestreuen. 2- 3 Stunden kuhlen,
2 dann hubsch verpacken und verschenken.
12

bingelingeling..
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W

ZUTATEN
Haferflocken
Sonnenblumenkerne
Leinsamen

Kokosdl

Dattelsirup

Salz, Lebkuchengew
Vanille, Ingwer,

Lebkuchen

EIHNACHTSGRANOLA

FUR DIE STIMMUNG

i%

O ©®

A @
STUCK ZEIT SCHWER
10 PORTIONEN 10 MINUTEN 1/3
ZUBEREITUNG
500G
100G Alle Zutaten bis auf die Lebkuchen in der Pfanne mischen. Bei mittlerer
Hitze 10 Minuten résten. Dann die Lebkuchen dazu brdseln, mischen und
30G abkuhlen lassen.
150G
150G Die Granola in Glaser abfullen und luftdicht verschlie3en, so bleibt sie lange
knusprig. Das perfekte Ceschenk fur die Vorweihnachtszeit.
. 1/4TL
1/4TL
200G

hamemade i, the Ceat

Bon Appetit!

Y

-,

 GRANOLA

e

]

NACHKTS)

KONFEKT & DRINKS
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POWERED BY SUPERFOOD|

MACA-XMAS-KUGELN
O ©

STUCK ZEIT SCHWER
30 30 MINUTEN 1/3
ZUTATEN ZUBEREITUNG
softe Apfelringe 20G
Aprikose n getr 80G Die Trockenfrichte und NuUsse im Food Processor zerkleinern oder mit ei-
! ) nem scharfen Messer fein hacken. Das Kokosdl vorsichtig erwarmen und
Datteln, entsteint 80G schmelzen. Alle weiteren Zutaten zugeben und gut mischen. Die Pralinen-
masse zu Kugeln formen und auf einen Teller legen. 2-3 Stunden kuhlen.
Kakaopulver 30G
Agavendicksaft 30G
Nisse 920G
Kokosdl 30G
Salz 1/4TL
Vanille, gem. 1/2TL
Muskat, Ingwer, 1MSP
Koriander 1/4TL
Ceylon Zimt 1/4TL
Muskatblite 1/4TL
Maca Pulver 1EL

waa macken die guben veraditae?
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N

KAMI

A M

APFELPUNSCH

ZUTATEN

Apfelsaft

Beutel Frichtetee
Rote Beete Pulver
Agavendicksaft
Orangenzesten
Zimtstangen
Nelken, Kardamom

Cranberries

O @

ZEIT SCHWER
400ML 4 30 MINUTEN 173
2
1TL
1-2EL
2TL BESONDERS WARMEND WIRD DIESER PUNSCH
2 MIT ETWAS AMARETTO ODER RUM
1/4TL
50G

counb yowy %mwgw

STEP

300ml Wasser aufkochen und darin 2 Frichteteebeutel

fur mindestens 15 Minuten ziehen lassen.

ZUBEREITUNG

STEP Il

Weitere 100 ml| Wasser mit etwas Agavendicksaft zum
Kochen bringen. Die Zimt, Kardamom und Nelken

hinzufugen und weiterkdcheln.

STEP Il

Den Herd ausstellen und Apfelsaft, sowie den Frlchtetee in den Topf gieBBen.

Warmhalten, aber nicht mehr kochen. Vor dem Servieren noch mit

Cranberries und Zimtstangen garnieren. Fertig!
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WINTERGENUSS

PUMPKIN SPICE LATTE

ZUTATEN

Hokkaido Kiirbis
Haferdrink
Ahornsirup
Cashewmus
Zimt, Vanille,
Muskatnuss
Aqua Faba

Puderzucker

bAd
STUCK ZEIT SCHWER

2 20 MINUTEN 2/3

ZUBEREITUNG

100G
400ML Den Kurbis in kleine Wurfel schneiden und in 80mIl Wasser mit geschlosse-
nem Deckel 10 Minuten garen, bis das Wasser verdampft ist.
1EL
1EL
Den Kurbis mit dem Haferdrink, Ahornsirup, Cashewmus und den GewUrzen
1MSP im Mixer cremig purieren. Die SURe nach Bedarf abschmecken.
1TMSP
60ML Das Agua Faba 10 Minuten aufschaumen, dann den Zucker zugeben
und weitere 2-3 Minuten schlagen.
60G

Den KuUrbis Latte in zwei Glaser fullen und die Aqua Faba Marshmallow-
haube aufsetzen (es bleibt einiges Ubrig). Mit einem Flambierbrenner die
Haube leicht bruzzeln bis sie braunt und nach Karamell duftet. Warm oder

kalt servieren und geniefRen.

chrvintimes magio i aident
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HEISSE SCHOKOLADE
HERRLICH GESUND
A @
STUCK ZEIT SCHWER
2 10 MINUTEN 1/3
ZUTATEN ZUBEREITUNG
Haferdrink 500ML
. Den Haferdrink im Topf bei mittlerer Hitze erwarmen. Mit Datteln und
Datteln, entsteint 6 . . . R o . )
Gewdlrzen im Mixer fein purrieren, bis eine cremige heiRe Schokolade en-
Ceylon Zimt 1MSP steht. Ich kann dafur wirklich einen Hochleistungsmixer empfehlen, die Cre-
migkeit ist einfach unubertroffen!
Kardamom 1TMSP
Vanille, gem. 1TMSP

Zartbitterkuvertire 2EL

Popcorn 20G

-

Die hei3e Schokolade mit geschmolzener Schokolade und Popcorn

servieren und den Winter genief3en!

Bon Appetit!

KONFEKT & DRINKS
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CHAI LATTE
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HNACHTSDUTFT

W E I

T

XMAS CHAI LATTE

ZUTATEN

Pflanzendrink 500ML
Datteln, entsteint 4
Ceylon Zimt 1TMSP
Piment 1TMSP
Kardamom 1MSP
Nelken 1TMSP
Sternanis 1TMSP
Ingwer 1TMSP
Orangenabrieb 1

o
sTUCK ZEIT SCHWER

2 10 MINUTEN 1/3

MEIN TIPP: FUR DIE EXTRAPORTION AROMA

DIE GEWURZE NOCHMAL IM MORSER ANSTOSSEN

ZUBEREITUNG

STEP |

Den Pflanzendrink im Topf erwarmen und mit den
entsteinten Datteln im Mixer fein purieren. Ich kann
dafur wirklich einen Hochleistungsmixer empfehlen, die

Cremigkeit ist einfach unUbertroffen!

happiness . .

STEP Il

Aus Zimt, Piment, Kardamom, Nelken, Sternanis, In-
gwer und Orangenschalen eine GewUrzmischung zu-
bereiten. Davon etwa 1 Msp in die Milch rihren und mit

Platzchen genieBen.
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HASELNUSS DALGONA

SCHAUMIG SUSS

sTUCK

ZUTATEN

Wasser 400ML
Haselnussmus 2EL
Ahornsirup 1EL
Meersalz 1PRISE
Wasser, kochend 2EL

instant Kaffeepulver 2EL
Puderzucker 2EL

Zimt 1PRISE

O ©®

ZEIT SCHWER

10 MINUTEN 1/3

ZUBEREITUNG

Wasser und Haselnussmus mit dem Ahornsirup und Salz cremig mixen. Wer
keinen Mixer hat, kann das auch in einer RUhrschissel mit dem Schnee-

besen machen. Die Haselnussmilch nach Wunsch erwarmen.

Das kochende Wasser mit dem Kaffeepulver, Puderzucker und Zimt mit
dem HandrUhrgerat 2 Minuten aufschlagen, bis ein fester Schaum entsteht.
Die Haselnussmilch mit dem Kaffeeschaum servieren.

Warm oder kalt genieBen.

dev achaum vt doa Ceate!

Bon Appetit!

KONFEKT & DRINKS

VNODIVA SSNAN1dSVH
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FEEL THE LOVE

WEIHNACHTS
LZEIT

Der Raum fullt sich mit Platzchenduft. Die EI-
lenbogen stecken tief im Teig, die Finger kleben
von der Schokolade. Im Hintergrund trallert Mi-
chael Bublée seine Christmas songs.

IT'STHE MOST WONDERFUL TIME OF THE YEAR

eihnachten ist die Zeit der Besinnung.
WDie Zeit, in der die Familie zusammenkommt
und geschlemmt wird bis zum Umfallen. Ich weil3 wie
sehr man sich als Veganerin winscht, dass sich alle an
Heiligabend pflanzlich erndhren und keinem zu diesem
festlichen Anlass ein Haar gekrimmt wird. Weihnacht-
en ist schlieBlich das Fest der Liebe. Gemeinschaft hat
einen grofRen Anteil an unserem Gluck im Leben. Und
so kann ich nur ermutigen Freundschaft und Familie
vor Perfektion zu stellen und mit positiven Anreizen und
leckeren Kleinigkeiten immer wieder dazu einzuladen
ein kleines Stuck vom veganen Gluck zu probieren. Der
Mensch lasst sich nicht nur auf seine Essgewohnheiten
reduzieren. Und wer kann schlief3lich einem duftenden

Platzchen widerstehen?!

VEGAN XMAS
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VEGAN XMAS

ENJOY

N

THANKS AGA

A ND

INSPIRATION

Kennst du schon ...

. meine Bucher, Gutscheine und Kurse?
Mehr Informationen findest du auf:

www.stinaspiegelberg.com

IMPRESSUM

© 2021 Stina Spiegelberg
Alle Rechte der Verbreitung, auch durch Film, Funk, Fernsehen, fotomech-
anische Wiedergabe, Tontrager aller Art, auszugsweisen Nachdruck oder
Einspeicherung und RuUckgewinnung in Datenverarbeitungsanlagen aller
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biehate woihnachteplitschen
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