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I n h a l t s v e r z e i c h n i s

Klassiker

Vanil lekipferl

Spitzbuben

Nussecken

Kürbis-Lebkuchen

Butterplätzchen

Chocolatechip-Cookies

1 Teig - 5 Plätzchen

Matcha-Blumen

Kürbis-Schokochip-Cookies

Mandel-Spekulatius

Panforte

Maroni-Nougatringe

Knuspertiere

Stempelkekse

Mal anders
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I n h a l t s v e r z e i c h n i s

Konfekt & Drinks

Schoko-Crossies

Gebrannte Mandeln

Rührschokolade am Stiel

Weihnachtskugeln mit Maca

Apfel-Punsch

Gesunde Schokolade

Weihnachtl icher Chai-Latte

1 Teig - 5 Plätzchen

Matcha-Blumen

Kürbis-Schokochip-Cookies

Mandel-Spekulatius

Panforte

Maroni-Nougatringe

Knuspertiere

Stempelkekse

Mal anders
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S t i n a S p i e g e l b e r g
Hallo und herzl ich Wil lkommen in meinem Ebook! Mit den folgenden Seiten möchte ich
dir eine schöne, weihnachtl iche Anregung für Plätzchenspaß in der Adventszeit
schenken. Denn auch an Weihnachtenn lässt sich planzl ich genießen und damit eine
grünere Zukunft für uns alle gestalten.

2008 habe ich mich dazu entschlossen
vegan zu leben und bin seither jeden Tag
froh über meine Entscheidung. Was
zunächst aus ethischen Gründen
geschah, eröffnete mir ein ganz neues
Weltbi ld und Einbl icke in Gründe, die ich
nicht für möglich gehalten hatte.
Inzwischen lebe ich vegan, nicht nur der
Tiere wegen, sondern für den Planeten,
eine soziale Zukunft und weil ich es mir
Wert bin.
Du kennst bestimmt schon meinen Blog
VEGANPASSION, auf dem ich über 600
Rezepte kostenlos mit der Welt tei le,
inzwischen auch auf englisch. Denn für
mich ist der Zugang zu pflanzl icher und
gesunder Ernährung ein Grundrecht.
Für mich heißt Kochen und Backen
Leidenschaft und das stel le ich in meinen
Büchern besonders heraus. Für etwas
mehr Unterstützung in deiner Küche
kannst du meine Backschule bei
www.jedes-essen-zaehlt.de besuchen,
viele meiner Rezepte als TV-Auftritte in
der Mediathek ansehen, oder besuche
mich in einem meiner Kurse.

Vegane Ernährung ist unsere Zukunft,
daran glaube ich fest. Daher habe ich mit
drei großartigen Kollegen Sebastian
Copien, Niko Rittenau und Boris Lauser

201 6 das PLANT BASED INSTITUTE
gegründet, das neue Maßstäbe für die
vegane Bildung setzt. In der Aktion
Pflanzenpower mit ProVeg arbeite ich
außerdem daran auch in kommenden
Generationen ein Bewusstsein für
Ernährung zu schaffen. Und gemeinsam
mit der BKK ProVita wird Ernährung zur
Krankenkassen-Angelegenheit. Für eine
gemeinsame grüne Zukunft!

Vegan leben und rücksichtsvoll
miteinander umgehen, hört für mich nicht
beim Essen auf. Die Liebe zu deinem
Nächsten beginnt mit dir selbst. Jeden
Moment Ruhe und Liebe, den du dir
schenkst, kannst du in die Welt hinaus
tragen. Und all das fängt für mich beim
Kochen an. Lass dir Zeit, besinnne dich
auf das Wichtige und entdecke deine
Fähigkeiten, indem du etwas erschaffst,
das Körper und Seele nährt.

In diesem Sinne wünsche ich dir viel
Ruhe, Freude und Liebe zur
Weihnachtszeit,
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1 0 B a c k t i p p s

Zeiteinteilung
Wähle und kombiniere die gewünschten Rezepten
nach deiner verfügbaren Zeit. Keiner möchte in der

Vorweihnachtszeit in Stress ausbrechen.

Vorbereitung
Kaufe rechtzeitig ein und stel le zuhause alle

benötigten Zutaten bereit. Aufwendigeren Schritte
kann man gut planen. Den Teig für die Plätzchen
bereite ich gerne schon am Vorabend zu und lege

ihn luftdicht verschlossen zum Ruhen in den
Kühlschrank. So kann ich am nächsten Tag gleich

durchstarten.

Arbeitsflache
Auch die kleinste Küche kann in eine Wichtel-
Werkstatt umfunktioniert werden. Sorge beim

Plätzchen Backen für ausreichend Arbeitsfläche
und (hitzebeständigen) Platz, um die heißen

Backbleche abzulegen. Bestreue deine
Arbeitsfläche beim Ausrol len der Kekse immer
wieder mit Mehl, damit sie nicht ankleben.

Ersetze nicht zu spontan
Zutaten einfach zu ersetzten führt vor al lem beim

Backen immer wieder zu Herausforderungen. Daher
empfehle ich immer nur eine Zutat an der Zahl zu

ändern und sich langsam an das Ausprobieren heran zu
tasten. Achte dabei auf die Konsistenz des Teiges.

Heize vor
Damit du gleich mit der Weihnachtsbäckerei loslegen
kannst, heize den Backofen vor, bevor du den Teig

ausrol lst. So hat er sicher die benötigte Kerntemperatur.
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1 0 B a c k t i p p s

Geduld ist eine Tugend
Gute Dinge brauchen Zeit: Lass deine Plätzchen

abkühlen, bevor du sie verzierst, lass die
Rotweinsauce langsam reduzieren und die

Bratkartoffeln schmecken besser, wenn sie bei
schwacher Hitze gebraten werden.

Schenken b
ringt Freu(n)de

Es gibt nichts schöneres als das glückl iche Lächeln,
wenn man ein Päckchen selbstgemachte Plätzchen
verschenkt. Denke an die Menschen, die dich das

ganze Jahr unterstützen, deine l ieben Nachbarn, den
Postboten. Wer freut sich nicht über eine süße
Köstl ichkeit, die mit Liebe zubereitet wurde?

Qualitat
Gutes Gebäck fängt mit den Zutaten an. Kaufe

Gewürze in Bioqualität und Zutaten, von hoher Qualität
und du wirst den Unterschied schmecken!

Mach Musik an!
Beim Backe und Kochen ist Musik einfach die
beste Zutat. Gute Laune und eine Prise extra
Gelassenheit tun jeder Suppe – und vor al lem

deiner Seele – gut.

Weihnachten ist nicht nur essen
Oder so ähnlich. Was ich sagen möchte ist:
Beurtei le Menschen nicht nach dem, was sie
essen, denn wir sind so viel mehr als unsere
Essgewohnheiten. Jeder lebt seinen eigenen
Rhythmus und setzt seine eigenen Prioritäten

und verdient Respekt und Liebe.
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V a n i l l e k i p f e r l

60 Stück mittel 90 Minuten

200 g Dinkelmehl Type 630

1 00 g weiße, gem. Mandeln

90 g Feinzucker

1 Pck. Vanil lezucker

1 40 g Margarine

3 EL Sojadrink

50 g Puderzucker

Mehl, Mandeln und Zucker mischen.

Mit Pflanzendrink und Margarine zu

einem glatten Teig kneten. Über Nacht

in den Kühlschrank legen. Den Teig

zu einer Rolle formen, gleichmäßige

Stücke abschneiden und kleine Kipferl

formen. Bei 1 80° Ober-/Unterhitze ca.

1 2 Minuten backen (goldgelb, nicht zu

dunkel).

Noch heiß mit Puderzucker

bestäuben, ausgekühlt dann gut

verstauen. (Und dann am besten

ordentl ich verstecken. . . )

Oh ja !
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Z u t a t e n :

S p i t z b u b e n

30 Stück mittel 90 Minuten

400 g Dinkelmehl Type 630

50 g gem. Haselnüsse

1 00 g Feinzucker

200 g Margarine

1 Pck. Vanil lezucker

Abrieb 1 /2 BIO-Zitrone

4 EL Sojadrink

1 00 g Erdbeermarmelade

Puderzucker zum Bestäuben

Mehl, Zucker, Zitronenabrieb und

Haselnüsse mischen. Anschließend die

Margarine und den Pflanzendrink mit

einem Holzlöffel in denn Teig arbeiten.

Dann den Teig auf der Arbeitsfläche zu

einer Kugel formen und in Folie

mindestens eine Stunde kalt stel len.

Ausgerol lt und ausgestochen die

Teigl inge (einmal mit und einmal ohne

Loch für den oberen und den unteren

Teil) bei 1 80° Ober-/Unterhitze je nach

Größe etwa 1 0-1 2 Minuten backen.

Die Plätzchen auskühlen lassen, mit

der Marmelade bestreichen,

zusammensetzen und mit Puderzucker

bestäuben.
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Z u t a t e n :

N u s s e c k e n

20 Stück mittel 90 Minuten

1 00 g Dinkelmehl Type 630

1 20 g Dinkelmehl Type 1 050

60 g Rohrohrzucker

1 Prise Salz

1 20 g Margarine, kalt

2 EL Pflanzendrink

1 00 g Aprikosenmarmelade

50 g Margarine

1 00 g Rohrohrzucker

1 Pck. Vanil lezucker

20 g hellen Sirup

Abrieb einer Orange

1 00 g Hafercuisine

1 50 g gehackte Walnüsse

1 50 g gehackte Haselnüsse

1 00 g gem. Mandeln

1 /4 TL Zimt

1 Msp. Koriander

1 50 g zartbittere Kuvertüre

In einer Rührschüssel Mehl, Zucker und

Salz mischen, dann mit 1 20g Margarine

und Pflanzendrink zu einem Teig

kneten. Den Teig auf die Größe eines

Backbleches ausrol len und mit der

Gabel mehrfach einstechen. Bei 1 80°C

Ober-/Unterhitze 1 0 Minuten

vorbacken. Kurz abkühlen lassen, dann

die Marmelade darauf streichen.

50g Margarine, Zucker, Sirup,

Orangenabrieb und Sahne gemeinsam

aufkochen, dann die Nüsse und

Gewürze einrühren. Die Nussmasse auf

dem mit Marmelade bestrichenen

Mürbteig glatt streichen. Bei 1 80 °C

Ober-/Unterhitze 1 8-20 Minuten

backen. Mit einem scharfen Messer

auseinander schneiden und in die

geschmolzene Kuvertüre tunken.

Mein Highlight !
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Z u t a t e n :

K ü r b i s - L e b k u c h e n

60 Stück easy 45 Minuten

200 g Kürbis

(Hokkaido oder Butternuss)

630 g Dinkelmehl Type 630

250 g Rohrohrzucker

Abrieb einer Orange

1 TL Johannisbrotkernnmehl

1 ,5 TL Lebkuchenngewürz

1 /2 TL Ingwerpulver

2 TL Pottasche

1 /2 TL Hirschhornsalz

1 50 g Ahornsirup

1 00 g Apfeldicksaft

1 20 g Margarine, weich

2 EL Kakao

Den Kürbis mit 2EL Wasser 5-1 0

Minuten. Dann beiseite stel len und

abkühlen lassen.

In einer Rührschüssel Mehl, Zucker,

Orangenabrieb, Johannisbrotkernmehl,

Gewürze und Backtriebmittel mischen.

Dann Ahornsirup, Apfeldicksaft und

Margarine zugeben und zu einem Teig

kneten. Wenn gewünscht einen Teil

des Teiges mit Kakaopulver verfeinern.

Den Teig auf einer mehlbestäubten

Arbeitsfläche 3-4mm dick ausrol len und

nach Belieben ausstechen. Die

Teiglnge bei 1 80°C Ober-/Unterhitze

ca. 1 0 Minuten backen.
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Z u t a t e n :

B u t t e r p l ä t z c h e n

70 Stück easy 60 Minuten

300 g Dinkelmehl Type 630

1 00 g blanch. & gem. Mandeln

1 00 g Feinzucker

1 /4 TL Bourbon-Vanil le

1 Prise Salz

Abrieb einer Zitrone

1 80 g Margarine, kalt

1 EL Soja-Reis-Drink

In einer Rührschüssel Mehl, Mandeln,

Zucker, Vanil lezucker, Salz und

Zitronenabrieb mischen. Die Margarine

in Flöckchen zugeben unnd den

Pflanzendrink ebenfal ls. Zunächst mit

einer mischen, dann mit denn Hännden

zu einem glatten Teig verarbeiten.

Dabei rasch vorgehen, damit der Teig

nicht warm wird. Wenn er nach der

Verarbeitung nicht mehr kalt ist, kannst

du ihn 30-60 Minuten in den

Kühlschrank legen. Die Temperatur ist

für die Form der Plätzchen

entscheidennd.

Teigl inge ausstechen und bei 1 80°C

Ober-/Unterhitze 8-1 0 Minuten backen.

klassisch
gut !
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Z u t a t e n :

T r a s h C o o k i e s

8-1 0 Cookies easy 30 Minuten

1 50 g Weizenmehl Type 405

2 EL Sojamehl

1 50 g Rohrzucker

2 Pck. Vanil lezucker

1 TL Backpulver

1 /2 TL Meersalz

1 00 g Pflanzenmargarine

50 ml Pflanzendrink

1 00 g Schokotropfen zartbitter

In einer Rührschüssel Getreidemehl,

Sojamehl, Zucker, Vanil lezucker,

Backpulver und Salz mischen. Die

Margarine in Flöckchen zugeben und

den Drink zugeben. Zunächst mit einer

Gabel, dann mit den Fingern homogen

mischen. Dann die Schokotropfen

zugeben und untermischen. Den Teig

auf 8-1 0 Portionen auftei len, jeweils zu

flachen Tälern drücken und diese auf

zwei mit Backpapier ausgelegten

Backblechen vertei len.

Bei 1 80°C Ober-/Unterhitze 1 0-1 2

Minuten backen. Die Cookies sind

warm ein Genuss und halten sich in

einem Keksglas verschlossen mehrere

Wochen frisch. Vorausgesetzt es stibitzt

sie keiner vorher. . .
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1 T e i g - 5 P l ä t z c h e n

Grundteig
220 g Dinkelmehl Type 630

1 20 g blanch. & gem. Mandeln

1 00 g Puderzucker aus Rohrohrzucker

Mark einer Vanil leschote

1 50 g Margarine, weich!

3 EL Hafercuisine

Vanillekipferl
20 g Puderzucker zum Bestäuben

Buten-Heidesand
1 geh. EL Gewürzblütenmischung

Mehl, Mandeln, gesiebten Puderzucker und Vanil lemark in einer Rührschüssel

mischen. Eine kleine Kuhle formen und die Sahne sowie die Butter in Flöckchen

zugeben. Mit einer Gabel den Teig mischen, bis sich eine feste und homogene

Kugel formen lässt. Den Teig in Klarsichtfol ie wickeln und mindestens 1 Stunde

kalt stel len.

Den Teig zu einer Rolle mit ca. 3cm Durchmesser formen. Die Blütenmischung

auf der Arbeitsflache vertei len und die Rolle darin wälzen. Dann 1 cm dicke

Scheiben abschneiden und bei 1 80°C Ober-/ Unterhitze ca. 1 2 Minuten backen.

Den Teig zu einer 2,5 cm dicken Rolle formen und ca. 1 cm breite Stücke

abschneiden Die Kipferl-Teigl inge bei 1 80°C Ober-/ Unterhitze ca. 1 2 Minuten

backen. Noch heiß mit Puderzucker bestäuben.

So einfach!
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1 T e i g - 5 P l ä t z c h e n

Schoko-Engelsaugen
1 geh. EL Kakao

1 TL Pflanzendrink

200 g veganer Schokoaufstrich

Walnuss-Lebkuchen Cookies
1 20 g gem. Walnüsse

2 EL Kakao

1 geh. TL Lebkuchengewürz

80 g Schokodrops, Zartbitter

Marmeladensterne
1 geh. EL Mehl

200 g Beeren-Marmelade

60 Stück mittel 90 Minuten

1 /3 des Teiges mit dem Kakao und Pflanzendrink verkneten. Aus dem

gemischten Teig 60 Kugeln formen und mit dem Daumen mittig eindrücken. Bei

1 80°C Ober-/ Unterhitze ca. 1 2 Minuten backen. Abkühlen lassen. Dann mit

Schoko-Aufstrich fül len.

Das Mehl für mehr Stabil ität in den Teig kneten. Aus dem Teig kleine Quadrate

formen, diese mit einem winzigen Klecks Marmelade fül len und an den Enden

zusammen drücken. Bei 1 80°C Ober-/ Unterhitze ca. 1 2 Minuten backen.

Anstel le der Mandeln im Grundrezept gemahlene Walnüsse verwenden. Den

Teig mit Kakao, Lebkuchengewürz und Schokodrops verkneten. Zu Kugeln

formen und auf einem mit Backpapier belegten Backblech flach drücken und bei

1 80°C Ober-/ Unterhitze ca. 1 2 Minuten backen.
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Z u t a t e n :

M a t c h a - B l u m e n

400 g Dinkelmehl Type 630

1 00 g Rohrohrzucker

2 Pck. Vanil lezucker

Abrieb einer Zitrone

200 g Margarine, zimmerwarm

2 geh. TL Matcha Pulver

50 Stück easy 60 Minuten

In einer Rührschüssel Mehl, Zucker und

Zitronenabrieb mischen. Die Margarine

in Flöckchen zugeben und mit einer

Gabel oder den Knethaken des

Rührgerätes zu einem Teig verarbeiten.

Ideal ist es hier den Teig 1 Stunde in

Folie gewickelt kalt zu stel len. Wer

ungeduldig ist, kann einfach kalte

Butter verwenden. Je kälter der Teig ist,

umso besser behält er beim Backen

seine Form.

Den Teig in gemehlten Blumenformen

drücken oder ausrol len und

ausstechen. Bei 1 90 °C Ober-

/Unterhitze 1 0-1 2 Minuten backen.
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Z u t a t e n :

D o t t e d P u n m p k i n C o o k i e s

40 Stück easy 30 Minuten

250 g Hokkaido Kürbis

(= 200g ohne Kerne)

60 ml Orangensaft

300 g Dinkelmehl Type 630

1 40 g Rohrohrzucker

1 Pck. Vanil lezucker

2 gestr. TL Backpulver

etwas Zimt, Kardamom,

Muskat

1 Prise Salz

1 30 g Margarine, weich

80 g Schokotropfen, zartbitter

Den Kürbis in kleine Würfel schneiden

und im Orangensaft ca. 1 0 Minuten

garen. Dann vollständig abkühlen

lassen und mit der Gabel pürieren.

In einer Rührschüssel Mehl, Zucker,

Vanil lezucker, Backpulver, Gewürze

und Salz mischen. Den Kürbis und die

Margarine in Flöckchen zugeben und

mit den Händen zu einem

gleichmäßigen Teig kneten. Zuletzt die

Schokotropfen einarbeiten.

Jeweils 20g des Teiges abwiegen (oder

nach Gefühl vorgehen) und auf einem

mit Packpapier ausgelegten Backblech

flach drücken. Die Kekse bei 1 80 °C

Ober-/Unterhitze 1 5-1 8 Minuten

backen. Viel Freude beim Backen!

leuchtend!



28



E r g i b t S c h w i e r i g ? A u f w a n d

Z u b e r e i t u n g :

29

Z u t a t e n :

M a n d e l - S p e k u l a t i u s

80 g Rohrohrzucker

4 EL Wasser

1 20 g Margarine, weich

4 EL Pflanzendrink

250 g Weizenmehl Type 550

1 00 g blanch. & gem. Mandeln

1 EL Pfeilwurzmehl

1 Pck. Vanil lezucker

1 ⁄4 TL Hirschhornsalz

2 TL Spekulatiusgewur̈z

2 EL Agavendicksaft

50 g blanch. & gehobelte

Mandeln

60g Zucker mit 2EL Wasser erhitzen

und karamell isieren. Etwas abkuḧlen

lassen, dann Margarine und 2EL

Pflanzendrink einruḧren und weiter

abkuḧlen lassen. Mehl, Mandeln,

Pfeilwurzmehl, den ub̈rigen Zucker und

den Vanil lezucker, Hirschhornsalz und

Gewur̈z in einer Ruḧrschus̈sel mischen.

Nun das Karamell , den Agavendicksaft

und das ub̈rige Wasser zugeben und

mit den Knethaken des Ruḧrgeraẗs oder

einer Gabel zu einem gleichmaß̈igen

Teig kneten.

Den Teig mit Spekulatiusformen

ausstechen und auf der Unterseite mit

Mandelblaẗtchen belegen. Bei 1 80°C

Ober-/Unterhitze 1 2–1 5 Minuten

backen. Spekulatius auf dem Backblech

erkalten lassen.

30 Stück schwer 90 Minuten
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Z u t a t e n :

S c h o k o - P a n f o r t e

1 00 g Mandeln, geröstet

1 00 g Orangeat

50 g Feigen, getrocknet

1 00 g Cranberries, getrocknet

50 g Pistazienkerne

1 20 g Dinkelvol lkornmehl

2 EL Kakao

Nelken, Koriander,

Zimt, Ingwer

1 50 g Vollrohrzucker

1 50 g Agavendicksaft

2 EL Amaretto oder

Orangensaft

2 TL Puderzucker aus

Rohrohrzucker

In einer Rührschüssel Mandeln,

Orangeat, Feigen, Cranberries und

Pistazien mischen. Mehl, Kakao und

Gewürze zugeben und verrühren.

In einem kleinen Topf Vollrohrzucker

und Agavendicksaft aufkochen bis sich

der Zucker vollständig aufgelöst hat.

Die heiße Zuckermasse zur

Nussmischung geben und mit Amaretto

mischen. Dabei rasch vorgehen, da die

Masse schnell fest wird.

Eine Backform von 1 5x1 5cm mit

Backpapier auslegen und die Mischung

darin glatt streichen. Bei 1 40°C Umluft

35-40 Minuten backen. In der Form

abkühlen lassen. Dann mit Puderzucker

bestäuben und in dünne Scheiben

schneiden.

25 Stück easy 30 Minuten

super easy!
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Z u t a t e n :

M a R o n i - S p r i t z g e b ä c k

1 50 g Dinkelmehl Type 1 050

1 50 g Kastanienmehl

80 g Speisestärke

1 00 g Puderzucker aus

Rohrohrzucker

½ TL gem. Galgant

Mark von 1 Vanil leschote

½ TL Zimt

1 Prise Salz

Abrieb von einer Orangen

2 EL Mandeldrink

200 g Margarine, weich

40 g blanch. & gem. Mandeln

200 g Brombeermarmelade

oder 200 g vegane Schoko-

Creme

In einer Rührschüssel Mehl und

Speisestärke, den gesiebten

Puderzucker, Galgant, Vanil lemark,

Zimt, Salz und den Orangenabrieb

mischen. Den Mandeldrink und die

Butter in Flöckchen hinzufügen, dann

mit den Knethaken des Rührgerätes zu

Teig verarbeiten. Den Teig in Folie

mindestens 2 Stunden im Kühlschrank

ruhen lassen. 1 /3 des Teiges in einen

Gebäckwolf geben und 60 gespritzte

Gebäckkreise auf das Backblech legen.

Die verbleibenden 2/3 des Teiges mit

40g gemahlenen Mandeln mischen und

zu 6cm Kreisen ausstechen. Bei 1 80°C

Ober-/Unterhitze 8-1 0 Minuten backen.

Die Taler jeweils mit einem Teelöffel

Marmelade oder Schokocreme fül len.

60 Stück mittel 90 Minuten



34



E r g i b t S c h w i e r i g ? A u f w a n d

Z u b e r e i t u n g :

35

Z u t a t e n :

G e f ü l l t e K n u s p e r t i e r e

25 Stück mittel 90 Minuten

400 g Dinkelmehl Type 630

1 00 g Rohrohrzucker

2 Pck. Vanil lezucker

Abrieb einer Zitrone

1 /4 TL Salz

200 g Margarine, weich

1 00 g Erdbeermarmelade

2 EL Puderzucker aus

Rohrohrzucker

In einer Rührschüssel Mehl, Zucker,

Zitronenabrieb und Salz mischen. Die

Margarine in Flöckchen zugeben und

mit den Knethaken des Rührgerätes zu

einem Teig verarbeiten. Ideal ist es hier

den Teig 1 Stunde in Folie gewickelt kalt

zu stel len. Je kälter der Teig ist, umso

besser behält er beim Backen seine

Form.

Den Teig auf einer mit Mehl bestäubten

Arbeitsfläche 3mm dick ausrol len. Zu

gleicher Zahl Untertei le und Deckel

ausstechen. Die Teigl inge auf einem mit

Backpapier ausgelegten Backblech

platzieren und bei 1 90 °C Ober-

/Unterhitze 1 0-1 2 Minuten backen.

Die Plätzchen mit Marmelade fül len

und mit Puderzucker bestäuben.
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Z u t a t e n :

M o k k a - S t e m p e l k e k s e

40 Stück easy 30 Minuten

350 g Dinkelmehl Type 630

50 g gem. Mandeln

1 20 g Rohrohrzucker

2 EL Kakao

1 Prise Salz

1 TL instant Kaffeepulver

1 /4 TL Kardamom

1 /4 TL Zimt

1 /4 TL Vanil le

200 g Margarine, weich

30 ml (2 EL) Pflanzendrink

In einer Rührschüssel Mehl, Mandeln,

Zucker, Kakao, Salz und die Gewürze

mischen. Die Butter in Flöckchen

zugeben und mit dem Pflanzendrink zu

einem glatten Teig kneten. Je nachdem

wie weich er ist 30 Minuten kühlen.

Den Teig auf einer mit Mehl bestäubten

Arbeitsfläche ausrol len und Teigl inge

ausstechen. Die Teigl inge auf ein mit

Backpapier ausgelegtes Backblech

legen und bei 1 90 °C Ober-/Unterhitze

8-1 0 Minuten backen.

Nach Belieben und kreativer

Weihnachtslaune mit Zuckerguss,

Sternchen und Perlen verzieren.

happy stempeln!



38



39



40



E r g i b t S c h w i e r i g ? A u f w a n d

Z u b e r e i t u n g :

41

Z u t a t e n :

S c h o k o - C r o s s i e s

25 Stück easy 30 Minten

200 g Kuvertüre, zartbitter

50 g Cornflakes, ungesüßt

1 00 g blanch. Mandelstifte

2 EL Agavendicksaft

1 Tropfen Bittermandelöl

Die Kuvertüre vorsichtig im Wasserbad

schmelzen. In einer Schüssel

Cornflakes, Mandeln, Agavendicksaft

und Bittermandelöl mischen. Die

geschmolzene Schokolade darüber

geben und gut umrühren bis sich die

Schokolade mit al len weiteren Zutaten

verbunden hat. Die Masse mit zwei

Löffeln auf einer beschichteten

Oberfläche (Backpapier oder Sil it-

Matte) zu kleinen Hügeln formen. Im

Kühlschrank 30 Minuten erkalten

lassen.

Die kleinen Schoko-Pral inen eignen

sich auch ganz tol l zum Verschenken!
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Z u t a t e n :

G e b r a n n t e M a n d e l n

4 Portionen mittel 1 0 Minuten

200 g Mandeln

30 g Vollrohrzucker

40 g Rohrohrzucker

1 Msp. Zimt

Den Zucker in einer Tasse mischen und

bei mittlerer Hitze in eine beschichtete

Pfanne geben, dabei flach ausbreiten.

Bei Mittlerer Hitze ca. 5 Minuten

abwarten bis der Zucker schmilzt. Dann

die Mandeln zugeben und nach Bedarf

mit etwas Zimt abschmecken. Einmal

rühren und schwenken, dann auf ein

Backpapier mit feuerfester Unterlage

(da heiß) geben. Die Mandeln noch

warm mit zwei Löffelchen voneinander

trennen. Abkühlen lassen. Karamell ist

sehr heiß, daher bitte nicht zu früh

naschen.

Wer es noch malziger mag, kann

sukzessive den Rohrohrzucker durch

Vollrohrzucker ersetzen. Mit Cashews,

Sesam und Kürbiskernen schmeckt das

auch sehr lecker.
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Z u t a t e n :

W i n t e r s c h o k o l a d e a m S t i e l

1 2 Stück easy 60 Minuten

200 g vegane Kuvertüre

50 g Mandeln, Walnüsse oder

Pistazien

Abrieb einer halben Orange

1 gestr. TL Lebkuchengewürz

4 Anissterne & Spekulatius

1 2 Holzstäbe oder kleine Äste

Die Schokolade hacken und im

Wasserbad schonend schmelzen und

das Lebkuchengewürzt einrühren. Die

Schokolade auf 1 2 Förmchen auftei len

und 1 0 Minuten kalt stel len. Dann

jeweils einen Holzstab hinein stel len

und mit Nüssen, Orangenzesten, Anis

oder Spekulationskeksen bestreuen. 2-

3 Stunden kühlen, dann hübsch

verpacken und verschenken.

Winter-Liebling
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Z u t a t e n :

W e i h n a c h t s k u g e l n m i t m a c a

30 Stück easy 30 Minuten

20 g softe Apfelringe

80 g Aprikosen, getrocknet

80 g Datteln, entsteint

30 g Kakaopulver

30 g Agavendicksaft

90 g Nüsse (Haselnüsse,

Pecanüsse, Walnüsse)

30 g Kokosöl

1 /4 TL Salz

1 /2 TL Vanil le

Je 1 Msp. Muskat, Ingwer,

Koriander

1 /4 TL Ceylon Zimt

1 /4 TL Muskatblüte

1 EL Maca Pulver

Die Trockenfrüchte und Nüsse im Mixer

zerkleinern oder mit einem scharfen

Messer fein hacken. Das Kokosöl

vorsichtig erwärmen und schmelzen.

Alle weiteren Zutaten zugeben und gut

mischen. Die Pral inenmasse zu Kugeln

formen und auf einen Teller legen. 2-3

Stunden kühlen.
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Z u t a t e n :

A p f e l - P u n s c h

4 Gläser easy 20 Minuten

400 ml Apfelsaft

2 Beutel Früchtetee

1 TL Rote Beete Pulver

Agavendicksaft nach Wahl

Orangenzesten

2 Zimtstangen

Nelken, Kardamom

Cranberries

300ml Wasser aufkochen und darin 2

Früchteteebeutel für mindestens 1 5

Minuten ziehen lassen.

Weitere 1 00 ml Wasser mit etwas Süße

zum Kochen bringen. Die Zimt &

Nelken hinzufügen und weiterköcheln.

Den Herd ausstel len und Apfelsaft,

sowie den Früchtetee in den Topf

gießen. Warmhalten, aber nicht mehr

kochen. Vor dem Servieren noch mit

Zutaten wie Cranberries, Kardamom

und Zimtstangen garnieren. Fertig!
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Z u t a t e n :

G e s u n d e S c h o k o l a d e

2 Portionen easy 1 0 Minuten

500 ml Pflanzendrink

6 Dattel (Medjool), entsteint

1 Msp. Ceylon Zimt

1 Msp. Kardamom

1 Msp. Vanil le

2 EL Zartbitterschokolade

1 Handvoll Popcorn

Den Pflanzendrink (ich nehme gerne

Hafermilch) im Topf bei mittlerer Hitze

erwärmen. Mit Datteln und Gewürzen

im Mixer fein pürrierenn, bis eine

cremige heiße Schokolade ensteht. Ich

kann dafür wirkl ich einen

Hochleistungsmixer empfehlen, die

Cremigkeit ist einfach unübertroffen!

Die heiße Schokolade mit

geschmolzener Schokolade und

Popcorn servieren und den Winter

genießen!

Unwiderstehlich!
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Z u t a t e n :

W e i h n a c h t l i c h e r C h a i L a t t e

500 ml Pflanzendrink

4 Datteln (Medjool), entsteint

1 Msp. Ceylon Zimt

1 Msp. Piment

1 Msp. Kardamom

1 Msp. Nelken

1 Msp. Sternanis

1 Msp. Ingwer

Abrieb einer halben Orange

Den Pflanzendrink im Topf erwärmen und mit

den entsteinten Datteln im Mixer fein pürieren.

Ich kann dafür wirkl ich einen

Hochleistungsmixer empfehlen, die

Cremigkeit ist einfach unübertroffen!

Aus Zimt, Piment, Kardamom, Nelken,

Sternanis, Ingwer und Orangenschalen

eine Gewürzmischung zubereiten.

Davon etwa 1 Msp in die Milch rühren

und mit Plätzchen genießen.

2 Gläser easy 1 0 Minuten

aus 1001 Nacht
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Kennst du schon . . ....
. . . meine Bücher, Gutscheine und Kurse?

Mehr Informationen findest du auf:

www.veganpassion.de
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