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1 Teig - 5 Platzchen

Matcha-Blumen
Kurbis-Schokochip-Co
Mandel-Spekulatius

R assiken

Vanillekipferl

Spitzbuben
Lebkuchen-Manner
Nussecken
Kurbis-Lebkuchen
Butterplatzchen
Chocolatechip-Cookies
Mandelhornchen
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Panforte
Maroni-Nougatringe
Knuspertiere
Stempelkekse

Karamell-Kringel

Ronfert & Dinksy

Schoko-Crossies
Gebrannte Mandeln
Ruhrschokolade am Stiel
Weihnachtskugeln mit Maca
Apfel-Punsch

Gesunde Schokolade
Weihnachtlicher Chai-Latte



SIIMA JPIEGELBERG

Hallo und herzlich Willkommen in meinem Ebook! Mit den folgenden Seiten mdchte ich
dir eine schone, weihnachtliche Anregung fur Platzchenspal® in der Adventszeit
schenken. Denn auch an Weihnachtenn lasst sich planzlich genielRen und damit eine

grunere Zukunft fur uns alle gestalten.

2008 habe ich mich dazu entschlossen
vegan zu leben und bin seitdem jeden Tag
fron Uber meine Entscheidung. Was
zunachst aus  ethischen Grunden
geschah, eroffnete mir ein ganz neues
Weltbild und Einblicke, die ich nicht far
moglich gehalten hatte. Heute lebe ich
vegan, nicht nur der Tiere wegen, sondern
fur den Planeten, eine soziale Zukunft und
weil ich es mir Wert bin.

Du kennst bestimmt schon meinen Blog,
auf dem ich Uber 400 Rezepte kostenlos
teile, inzwischen auch auf englisch. Denn
fur mich ist der Zugang zu pflanzlicher und
gesunder Ernahrung ein Grundrecht.
Kochen und Backen sind mir eine grofe
Leidenschaft, bei der ich mit allen Sinne
bei der Sache bin.

FUr etwas mehr Unterstutzung mit Schritt-
fur-Schritt-Anleitungen 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
und Workshops.

Vegane Ernahrung ist unsere Zukunft,
daran glaube ich fest. Daher unterstitze
ich die Aktion Pflanzenpower mit ProVeg.
Um so auch in kommenden Generationen
ein  Bewusstsein fur Ernahrung zu

schaffen. Und gemeinsam mit der BKK
ProVita wird Erndhrung zur
Krankenkassen-Angelegenheit. Schaut
mal rein bei meinem "Veggie des Monats".
Fir eine gemeinsame grune Zukunft!

Vegan leben und rucksichtsvoll
miteinander umgehen, hort fur mich nicht
beim Essen auf. Die Liebe zu deinem
Nachsten beginnt mit dir selbst. Jeden
Moment Ruhe und Liebe, den du dir
schenkst, kannst du in die Welt hinaus
tragen. Und all das fangt fir mich beim
Kochen an. Lass dir Zeit, besinnne dich
auf das Wichtige und entdecke deine
Fahigkeiten, indem du etwas erschaffst,
das Korper und Seele nahrt.

In diesem Sinne winsche ich dir viel

Ruhe, Freude und Liebe zur
Weihnachtszeit,

Shiaa.
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Kaufe rechtzeitig ein und stelle zuhause alle
bendtigten Zutaten bereit. Aufwendigeren Schritte
kann man gut planen. Den Teig fir die Platzchen
bereite ich gerne schon am Vorabend zu und lege

ihn luftdicht verschlossen zum Ruhen in den
Klhlschrank. So kann ich am nachsten Tag gleich

durchstarten.

. 7}(}1 shorntre
Jtaten einfach zu ersetzten fuhrt vor allem beim
ken immer wieder zu Herausforderungen. Daher
pfehle ich immer nur eine Zutat an der Zahl zu
dern und sich langsam an das Ausprobieren heran zu
tasten. Achte dabei auf die Konsistenz des Teiges.
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Damit du gleich mit der eihnachtsbéckerei. _'
kannst, heize den Backofen vor, bevor du den

ausrollst. So hat er sicher di

\_ ? ) : J 1 'f
Auch die kleinste Kiiche kann in eine Wichtel-
Werkstatt umfunktioniert werde . Sorge beim

Platzchen Backen fur ausreichen A_rbei{sfléche

und (hitzebestandigen) Platz, um die heilRen «
Backbleche abzulegen. Bestreue déne_ ¥

Arbeitsflache beim Ausfollen der Kekse immer *

wieder mit Mehl, damit sie niclﬁanmt'ab,en N
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Es gibt nichts schoneres als
wenn man ein Packchen selbs
verschenkt. Denke an die Mens
ganze Jahr unterstutzen, deine lie
Postboten. Wer freut sich nicht Gber eine stufle ..

~ Kostlichkeit, die mit Liebe zubereitet wurde?

"ty van A e T
L i 0 Wethnachien st nicht vy essen

= *  Oder so hnlich. Was ich sagen mochte ist:

n, den

IOV S Beurtdile Menschen nicht nach dem, was sie
j "-- ,{ \ \e__és’én, denn wir sind so viel mehr als unsere
£« R _Essgewohnheiten. Jeder lebt seinen eigenen
-/ v’ Rhythmus und setzt seine eigenen Prioritaten
) X A 3 und verdient Respekt und Liebe.

i

- Qualuas -

back fangt mit dén Zutaten an. Kaufe
alitat und Zutaten, von hoher Qualitat

Jnterschied schmecken! -
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60 Stuck mittel 90 Mlnuten

JUTATEN:

200 g Dinkelmehl Type 630
100 g weilke, gem. Mandeln
90 g Feinzucker

1 Pck. Vanillezucker

140 g Margarine

3 EL Sojadrink

50 g Puderzucker

[UBRENTONG:

Mehl, Mandeln und Zucker mischen.
Mit Pflanzendrink und Margarine zu
einem glatten Teig kneten. Uber Nacht
in den Kuhlschrank legen. Den Teig
zu einer Rolle formen, gleichmalige
Stucke abschneiden und kleine Kipferl
formen. Bei 180° Ober-/Unterhitze ca.
12 Minuten backen (goldgelb, nicht zu
dunkel).

Noch heil® mit Puderzucker
bestauben, ausgekuhlt dann gut
verstauen. (Und dann am besten
ordentlich verstecken...)
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SPIBUBE
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JCAMIERIGY

30 Stuck mittel 90 Mlnuten

JUTATEN: JUBERETUNG:

400 g Dinkelmehl Type 630 Mehl, Zucker, Zitronenabrieb und
50 g gem. HaselnUsse Haselnlsse mischen. AnschlieRend die
100 g Feinzucker Margarine und den Pflanzendrink mit
200 g Margarine einem Holzloffel in denn Teig arbeiten.
1 Pck. Vanillezucker Dann den Teig auf der Arbeitsflache zu
Abrieb 1/2 BIO-Zitrone einer Kugel formen und in Folie
4 EL Sojadrink mindestens eine Stunde kalt stellen.

100 g Erdbeermarmelade Ausgerollt und ausgestochen die
Puderzucker zum Bestauben Teiglinge (einmal mit und einmal ohne

Loch fur den oberen und den unteren
Teil) bei 180° Ober-/Unterhitze je nach
Grofke etwa 10-12 Minuten backen.

Die Platzchen auskuhlen lassen, mit
der Marmelade bestreichen,
zusammensetzen und mit Puderzucker
bestauben.

11






EBYUCHER-TAMER
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50 Stuck mittel 90 Mlnuten

JUTATEN:

500 g Dinkelmehl 630

2 EL Kakao

200 g Rohrohrzucker

2 Pck. Vanillezucker

2 EL Pfeilwurzmehl oder
Tapiokastarke

2 TL Pottasche

12 TL Hirschhornsalz

Schale 1 Orange, unbehandelt
1 TL Lebkuchengewurz

12 TL Ingwerpulver, gemahlen
150 ml Ahornsirup

100 ml Agavendicksaft

2 EL Hafercuisine oder andere
Pflanzensahne

100 g Margarine, zimmerwarm

120 g Puderzucker
20 ml Haferdrink
100 rosa Zuckerherzen

[UBRENTONG:

Mehl, Kakao, Zucker, Vanillezucker und
Pfeilwurzmehl in einer RuUhrschussel
mischen. Pottasche, Hirschhornsalz,
Orangenschale, Lebkuchengewurz und
Ingwerpulver zugeben und abermals
mischen. Ahornsirup, Agavendicksaft,
Hafercuisine und die Margarine in
Flockchen dazugeben und zu einem
Teig kneten. In Folie wickeln und Uber
Nacht im Kuhilschrank ruhen lassen.
Auf einer bemehlten Arbeitsflache
ausrollen und die Lebkuchenmanner
ausstechen. Die Lebkuchen auf mit
Backpapier ausgelegte Backbleche
verteilen und ca. 3 Stunden bei
Zimmertemperatur ruhen lassen
(verfeinert  das Ergebnis). Die
Lebkuchen Blech fur Blech bei 180°C
Ober-/Unterhitze ca. 8 Minuten backen.
Das Geback gut auskuhlen lassen und
anschlieRend mit Puderzucker und
Zuckerherzen verzieren. 13
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20 Stuck mittel 90 Mlnuten

JUTATEN:

100 g Dinkelmehl Type 630
120 g Dinkelmehl Type 1050
60 g Rohrohrzucker

1 Prise Salz

120 g Margarine, kalt

2 EL Pflanzendrink

100 g Aprikosenmarmelade

50 g Margarine

100 g Rohrohrzucker

1 Pck. Vanillezucker

20 g hellen Sirup

Abrieb einer Orange

100 g Hafercuisine

150 g gehackte Walnusse
150 g gehackte Haselnusse
100 g gem. Mandeln

1/4 TL Zimt

1 Msp. Koriander

150 g zartbittere Kuverture

[UBRENTONG:

In einer Ruhrschussel Mehl, Zucker und
Salz mischen, dann mit 120g Margarine
und Pflanzendrink zu einem Teig
kneten. Den Teig auf die GroRe eines
Backbleches ausrollen und mit der
Gabel mehrfach einstechen. Bei 180°C
Ober-/Unterhitze 10 Minuten
vorbacken. Kurz abkuhlen lassen, dann
die Marmelade darauf streichen.

50g Margarine, Zucker, Sirup,
Orangenabrieb und Sahne gemeinsam
aufkochen, dann die Nusse und
Gewdrze einrtuhren. Die Nussmasse auf
dem mit Marmelade bestrichenen
Murbteig glatt streichen. Bei 180 °C
Ober-/Unterhitze 18-20 Minuten
backen. Mit einem scharfen Messer
auseinander schneiden und in die
geschmolzene Kuverture tunken.

15






CRBIS-LEBKUCHEN
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60 Stuck easy 45 Mlnuten

JUTATEN:

200 g Kurbis

(Hokkaido oder Butternuss)
630 g Dinkelmehl Type 630
250 g Rohrohrzucker
Abrieb einer Orange

1 TL Johannisbrotkernnmehl
1,5 TL Lebkuchenngewdirz
1/2 TL Ingwerpulver

2 TL Pottasche

1/2 TL Hirschhornsalz

150 g Ahornsirup

100 g Apfeldicksaft

120 g Margarine, weich

2 EL Kakao

[UBRENTONG:

Den Kurbis mit 2EL Wasser 5-10
Minuten. Dann beiseite stellen und
abkuhlen lassen.

In einer Ruhrschussel Mehl, Zucker,
Orangenabrieb, Johannisbrotkernmehl,
Gewurze und Backtriebmittel mischen.
Dann Ahornsirup, Apfeldicksaft und
Margarine zugeben und zu einem Teig
kneten. Wenn gewulnscht einen Teill
des Teiges mit Kakaopulver verfeinern.

Den Teig auf einer mehlbestaubten
Arbeitsflache 3-4mm dick ausrollen und
nach Belieben ausstechen. Die
Teiginge bei 180°C Ober-/Unterhitze
ca. 10 Minuten backen.

17






BUTTERPLATZCHEN
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70 Stuck easy 60 Minuten

JUTATEN:

300 g Dinkelmehl Type 630
100 g blanch. & gem. Mandeln
100 g Feinzucker

1/4 TL Bourbon-Vanille

1 Prise Salz

Abrieb einer Zitrone

180 g Margarine, kalt

1 EL Soja-Reis-Drink

[UBRENTONG:

In einer Ruhrschussel Mehl, Mandeln,
Zucker,  Vanillezucker, Salz und
Zitronenabrieb mischen. Die Margarine
in Flockchen zugeben unnd den
Pflanzendrink ebenfalls. Zunachst mit
einer mischen, dann mit denn Hannden
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
Kuhlschrank legen. Die Temperatur ist
far die Form der Platzchen
entscheidennd.

Teiglinge ausstechen und bei 180°C
Ober-/Unterhitze 8-10 Minuten backen.

19






DEL-HORNCHE
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12 Hoérnchen easy 15 Minuten

JUTATEN:

200 g Mandeln, gemahlen
200 g Xylit

100 g Mandelmus

80 g Kokosblutensirup

1 gestr. TL Zimt

1/2 TL Vanille, gem.

100g Mandeln, gehobelt
100 g dunkle Kuvertiure

[UBRENTONG:

Mandeln, Xylit, Mandelmus,
Kokosblutensirup, Zimt und Vanille im
Food Processor zerkleinern.

Aus der Masse 12 Hornchen formen
und mit Mandelblattchen belegen. Bei
180°C Ober-/Unterhitze 10-12 Minuten
backen. Vollstandig abkuhlen lassen.

Die  Kuvertire hacken und im
Wasserbad schmelzen. Die
Mandelhdrnchen an beiden Seiten mit
etwas  Kuvertire  bedecken und
erstarren lassen.

21
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8-10 Cookles easy 30 Minuten

JUTATEN:

150 g Weizenmehl Type 405
2 EL Sojamehl

150 g Rohrzucker

2 Pck. Vanillezucker

1 TL Backpulver

1/2 TL Meersalz

100 g Pflanzenmargarine

50 ml Pflanzendrink

100 g Schokotropfen zartbitter

[UBRENTONG:

In einer RuUhrschussel Getreidemenhl,
Sojamehl, Zucker, Vanillezucker,
Backpulver und Salz mischen. Die
Margarine in Flockchen zugeben und
den Drink zugeben. Zunachst mit einer
Gabel, dann mit den Fingern homogen
mischen. Dann die Schokotropfen
zugeben und untermischen. Den Teig
auf 8-10 Portionen aufteilen, jeweils zu
flachen Talern dricken 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
Wochen frisch. Vorausgesetzt es stibitzt
sie keiner vorher...

23









{THG - 5 PLATZCHEN
¢y enfoch!

220g Dmpe 630
120 g blanch. & gem. Mandeln
100 g Puderzucker aus Rohrohrzucker
Mark einer Vanilleschote
150 g Margarine, weich!
3 EL Hafercuisine

Mehl, Mandeln, gesiebten Puderzucker und Vanillemark in einer Ruhrschussel
mischen. Eine kleine Kuhle formen und die Sahne sowie die Butter in Fldckchen
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.

Buten—Heidesand,

1 geh. EL Gewdurzblatenmischung

Den Teig zu einer Rolle mit ca. 3cm Durchmesser formen. Die Blutenmischung
auf der Arbeitsflache verteilen und die Rolle darin walzen. Dann 1cm dicke
Scheiben abschneiden und bei 180°C Ober-/ Unterhitze ca. 12 Minuten backen.

Vol ekirfenls

20 g Puderzucker zum Bestauben

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 Minuten
backen. Noch heily mit Puderzucker bestauben.



L AE

60 Stuck mittel 90 Minuten

Schetty—Ensgel sorgen.
1 geh. EL Kakao
1 TL Pflanzendrink

200 g veganer Schokoaufstrich

1/3 des Teiges mit dem Kakao und Pflanzendrink verkneten. Aus dem
gemischten Teig 60 Kugeln formen und mit dem Daumen mittig eindricken. Bei
180°C Ober-/ Unterhitze ca. 12 Minuten backen. Abkuhlen lassen. Dann mit
Schoko-Aufstrich fullen.

Mganumeladensteune
1 geh. 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 fullen und an den Enden
zusammen drucken. Bei 180°C Ober-/ Unterhitze ca. 12 Minuten backen.

Wabruss—Lebkichen Coskies
120 g gem. Walnusse
2 EL Kakao
1 geh. TL Lebkuchengewurz
80 g Schokodrops, Zartbitter

Anstelle der Mandeln im Grundrezept gemahlene Walnisse verwenden. Den
Teig mit Kakao, Lebkuchengewurz und Schokodrops verkneten. Zu Kugeln
formen und auf einem mit Backpapier belegten Backblech flach dricken und bei
180°C Ober-/ Unterhitze ca. 12 Minuten backen.






TITCRA-BLUMED
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50 Stuck easy 60 Mlnuten

JUTATEN:

400 g Dinkelmehl Type 630
100 g Rohrohrzucker

2 Pck. Vanillezucker

Abrieb einer Zitrone

200 g Margarine, zimmerwarm
2 geh. TL Matcha Pulver

[UBRENTONG:

In einer Ruhrschussel Mehl, Zucker und
Zitronenabrieb mischen. Die Margarine
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. Wer
ungeduldig ist, kann einfach kalte
Butter verwenden. Je kalter der Teig ist,
umso besser behalt er beim Backen
seine Form.

Den Teig in gemehlten Blumenformen
drucken oder ausrollen und
ausstechen. Bei 190 °C Ober-
/Unterhitze 10-12 Minuten backen.

29






DOTIED PUNTPEI [UOKIEX
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40 Stuck easy 30 Mlnuten

JUTATEN:

250 g Hokkaido Kurbis

(= 200g ohne Kerne)

60 ml Orangensaft

300 g Dinkelmehl Type 630
140 g Rohrohrzucker

1 Pck. Vanillezucker

2 gestr. TL Backpulver
etwas Zimt, Kardamom,
Muskat

1 Prise Salz

130 g Margarine, weich
80 g Schokotropfen, zartbitter

[UBRENTONG:

Den Kurbis in kleine Wurfel schneiden
und im Orangensaft ca. 10 Minuten
garen. Dann vollstandig abkuhlen
lassen und mit der Gabel purieren.

In einer Ruhrschissel Mehl, Zucker,
Vanillezucker, Backpulver, Gewurze
und Salz mischen. Den Kurbis und die
Margarine in Flockchen zugeben und
mit den Handen Zu einem
gleichmaRigen Teig kneten. Zuletzt die
Schokotropfen einarbeiten.

Jeweils 20g des Teiges abwiegen (oder
nach Gefuhl vorgehen) und auf einem
mit Packpapier ausgelegten Backblech
flach drucken. Die Kekse bei 180 °C
Ober-/Unterhitze 15-18 Minuten
backen. Viel Freude beim Backen!
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[ADEL-JPEULATIVL

30 Stuck schwer
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JCAMIERIGY

90 Mlnuten

JUTATEN:

80 g Rohrohrzucker

4 EL Wasser

120 g Margarine, weich

4 EL Pflanzendrink

250 g Weizenmehl Type 550
100 g blanch. & gem. Mandeln
1 EL Pfeilwurzmehl

1 Pck. Vanillezucker

14 TL Hirschhornsalz

2 TL Spekulatiusgewurz

2 EL Agavendicksaft

50 g blanch. & gehobelte
Mandeln

[UBRENTONG:

60g Zucker mit 2EL Wasser erhitzen
und karamellisieren. Etwas abkuhlen
lassen, dann Margarine und 2EL
Pflanzendrink einruhren und weiter
abkuhlen lassen. Mehl, Mandeln,
Pfeilwurzmehl, den ubrigen Zucker und
den Vanillezucker, Hirschhornsalz und
Gewdrz 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 gleichmaliigen
Teig kneten.

Den Teig mit Spekulatiusformen
ausstechen und auf der Unterseite mit
Mandelblattchen belegen. Bei 180°C
Ober-/Unterhitze 12-15 Minuten
backen. Spekulatius auf dem Backblech
erkalten lassen.

33
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SUOK0-PAMFORTE
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25 Stuck easy 30 Mlnuten

JUTATEN:

100 g Mandeln, gerostet
100 g Orangeat

50 g Feigen, getrocknet
100 g Cranberries, getrocknet
50 g Pistazienkerne

120 g Dinkelvollkornmehl
2 EL Kakao

Nelken, Koriander,

Zimt, Ingwer

150 g Vollrohrzucker

150 g Agavendicksaft

2 EL Amaretto oder
Orangensaft

2 TL Puderzucker aus
Rohrohrzucker

[UBRENTONG:

In einer Ruhrschissel Mandeln,
Orangeat, Feigen, Cranberries und
Pistazien mischen. Mehl, Kakao und
Gewdurze zugeben und verrihren.

In einem kleinen Topf Vollrohrzucker
und Agavendicksaft aufkochen bis sich
der Zucker vollstandig aufgelost hat.
Die heile 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
darin glatt streichen. Bei 140°C Umluft
35-40 Minuten backen. In der Form
abkuhlen lassen. Dann mit Puderzucker
bestduben und in dinne Scheiben
schneiden.
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RON-SPRITZGEBH
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60 Stuck mittel 90 Mlnuten

JUTATEN:

150 g Dinkelmehl Type 1050
150 g Kastanienmehl

80 g Speisestarke

100 g Puderzucker aus
Rohrohrzucker

Y2 TL gem. Galgant

Mark von 1 Vanilleschote

Y2 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

[UBRENTONG:

In einer RuUhrschussel Mehl und
Speisestarke, den gesiebten
Puderzucker, Galgant, Vanillemark,
Zimt, Salz und den Orangenabrieb
mischen. Den Mandeldrink und die
Butter in Fléckchen hinzufligen, dann
mit den Knethaken des Ruhrgerates zu
Teig verarbeiten. Den Teig in Folie
mindestens 2 Stunden im Kihlschrank
ruhen lassen. 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 6¢cm Kreisen ausstechen. Bei 180°C
Ober-/Unterhitze 8-10 Minuten backen.

Die Taler jeweils mit einem Teeldffel
Marmelade oder Schokocreme fullen.
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GEFULLTE KMUSPERTIERE
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25 Stuck mittel 90 Mlnuten

JUTATEN:

400 g Dinkelmehl Type 630
100 g Rohrohrzucker

2 Pck. Vanillezucker
Abrieb einer Zitrone

1/4 TL Salz

200 g Margarine, weich
100 g Erdbeermarmelade
2 EL Puderzucker aus
Rohrohrzucker

[UBRENTONG:

In einer Ruhrschussel Mehl, Zucker,
Zitronenabrieb und Salz mischen. Die
Margarine in Flockchen 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 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.
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ORA-STEPELRERSE
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40 Stuck easy 30 Mlnuten

JUTATEN:

350 g Dinkelmehl Type 630
50 g gem. Mandeln

120 g Rohrohrzucker

2 EL Kakao

1 Prise Salz

1 TL instant Kaffeepulver
1/4 TL Kardamom

1/4 TL Zimt

1/4 TL Vanille

200 g Margarine, weich

30 ml (2 EL) Pflanzendrink

[UBRENTONG:

In einer Ruhrschussel Mehl, Mandeln,
Zucker, Kakao, Salz und die Gewurze
mischen. Die Butter in Flockchen
zugeben und mit dem Pflanzendrink zu
einem glatten Teig kneten. Je nachdem
wie weich er ist 30 Minuten kuhlen.

Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten
Arbeitsflache ausrollen und Teiglinge
ausstechen. Die Teiglinge auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und bei 190 °C Ober-/Unterhitze
8-10 Minuten backen.

Nach Belieben und kreativer
Weihnachtslaune  mit  Zuckerguss,
Sternchen und Perlen verzieren.
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CARATTELL-ARINL

i 1O

JCAMIERIGY

8 Stuck easy 120 Mmuten

JUTATEN:

1/2 Wurfel Hefe
40 ml Haferdrink
1 EL Zucker

250 Dinkelmehl 630

2509 Dinkelvollkorn Mehl

1 geh.TL Flohsamenschalen
1 EL Zucker

1 Pr Salz

80g Margarine, weich
280ml Haferdrink

50 g Zucker

50 g Walnusse
50 g Hafercuisine
2TL Zimt

+2 EL Zucker

120 g Puderzucker
17 g Haferdrink

[UBRENTONG:

Fur den Vorteig Hefe und Pflanzendrink
mit dem Zucker verruhren und 10-15
Minuten beiseite stellen.

In einer Schiussel Mehl,
Flohsamenschalen, Zucker und Salz
mischen. Margarine, Haferdrink und
den Vorteig zugeben und kraftig
durchkneten. 1,5h  zugedeckt Dbei
Raumtemperatur gehen lassen.

509 Zucker in der Pfanne
karamellisieren, WalnUusse zugeben und
abkuhlen lassen. Mit Sahne, Zimt und
dem weiteren Zucker purieren.

Den Hefeteig zum Rechteck falten und
auf 40x40cm ausrollen. Mit der
Karamell-Fullung  bestreichen  und
zweimal quer einklappen, dann einmal
langs . Den Teig dann in 8 Kringeln aufs
Backblech legen. Bei 180°C O-/U Hitze
25 Minuten backen.

43












SCHOKD-CROIIES

i 1O

JCAMIERIGY

25 Stuck easy 30 Mlnten

JUTATEN:

200 g Kuverture, zartbitter
50 g Cornflakes, ungesufdt
100 g blanch. Mandelstifte
2 EL Agavendicksaft

1 Tropfen Bittermandeldl

[UBRENTONG:

Die Kuverture vorsichtig im Wasserbad
schmelzen. In einer Schussel
Cornflakes, Mandeln, Agavendicksaft
und Bittermandeldl mischen. Die
geschmolzene Schokolade daruber
geben und gut umruhren bis sich die
Schokolade mit allen weiteren Zutaten
verbunden hat. Die Masse mit zweli
Loffelin  auf einer  beschichteten
Oberflache (Backpapier oder Silit-
Matte) zu kleinen Hugeln formen. Im
Kuhilschrank 30 Minuten erkalten
lassen.

Die kleinen Schoko-Pralinen eignen
sich auch ganz toll zum Verschenken!
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CBRANIE TAMDELD

i 1O

JCAMIERIGY

4 Portlonen mittel 10 Mlnuten

JUTATEN: JUBERETUNG:

200 g Mandeln Den Zucker in einer Tasse mischen und
30 g Vollrohrzucker bei mittlerer Hitze in eine beschichtete
40 g Rohrohrzucker Pfanne geben, dabei flach ausbreiten.
1 Msp. Zimt Bei Mittlerer Hitze ca. 5 Minuten

abwarten bis der Zucker schmilzt. Dann
die Mandeln zugeben und nach Bedarf
mit etwas Zimt abschmecken. Einmal
ruhren und schwenken, dann auf ein
Backpapier mit feuerfester Unterlage
(da heil) geben. Die Mandeln noch
warm mit zwei Loffelchen voneinander
trennen. AbkUhlen lassen. Karamell ist
sehr heily, daher bitte nicht zu frah
naschen.

Wer es noch malziger mag, kann
sukzessive den Rohrohrzucker durch
Vollrohrzucker ersetzen. Mit Cashews,
Sesam und Kurbiskernen schmeckt das
auch sehr lecker.
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WITERSCHOROLADE AN STIEL

WLM

i 1O

JCAMIERIGY

12 Stuck easy 60 Mlnuten

JUTATEN:

200 g vegane Kuverture

50 g Mandeln, Walnusse oder
Pistazien

Abrieb einer halben Orange

1 gestr. TL Lebkuchengewurz
4 Anissterne & Spekulatius

12 Holzstabe oder kleine Aste

[UBRENTONG:

Die Schokolade hacken und im
Wasserbad schonend schmelzen und
das Lebkuchengewdurzt einrthren. Die
Schokolade auf 12 Formchen aufteilen
und 10 Minuten Kkalt stellen. Dann
jeweils einen Holzstab hinein stellen
und mit Nussen, Orangenzesten, Anis
oder Spekulationskeksen bestreuen. 2-
3 Stunden kihlen, dann hubsch
verpacken und verschenken.
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WERMACHTSKUGELN TIT TACH

i 1O

JCAMIERIGY

30 Stuck easy 30 Mlnuten

JUTATEN:

20 g softe Apfelringe

80 g Aprikosen, getrocknet
80 g Datteln, entsteint

30 g Kakaopulver

30 g Agavendicksaft

90 g Nusse (Haselnusse,
Pecanusse, Walnusse)
30 g Kokosol

1/4 TL Salz

1/2 TL Vanille

Je 1 Msp. Muskat, Ingwer,
Koriander

1/4 TL Ceylon Zimt

1/4 TL Muskatblute

1 EL Maca Pulver

[UBRENTONG:

Die Trockenfrichte und Nusse im Mixer
zerkleinern oder mit einem scharfen
Messer fein hacken. Das Kokosol
vorsichtig erwarmen und schmelzen.
Alle weiteren Zutaten zugeben und gut
mischen. Die Pralinenmasse zu Kugeln
formen und auf einen Teller legen. 2-3
Stunden kuhlen.
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APFEL-PUNGCE

i 1O

JCAMIERIGY

4 Glaser easy 20 Mlnuten

JUTATEN: JUBERETUNG:

400 ml Apfelsaft

2 Beutel Frichtetee

1 TL Rote Beete Pulver
Agavendicksaft nach Wahl
Orangenzesten

2 Zimtstangen

Nelken, Kardamom
Cranberries

300ml Wasser aufkochen und darin 2
Fruchteteebeutel fur mindestens 15
Minuten ziehen lassen.

Weitere 100 ml Wasser mit etwas Sulde
zum Kochen bringen. Die Zimt &
Nelken hinzufugen und weiterkocheln.

Den Herd ausstellen und Apfelsaft,
sowie den Fruchtetee in den Topf
giellen. Warmhalten, aber nicht mehr
kochen. Vor dem Servieren noch mit
Zutaten wie Cranberries, Kardamom
und Zimtstangen garnieren. Fertig!
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LeSUNDE SCHOKDLAD

WW\

i 1O

JCAMIERIGY

2 Portlonen easy 10 Mlnuten

JUTATEN:

500 ml Pflanzendrink

6 Dattel (Medjool), entsteint
1 Msp. Ceylon Zimt

1 Msp. Kardamom

1 Msp. Vanille

2 EL Zartbitterschokolade

1 Handvoll Popcorn

[UBRENTONG:

Den Pflanzendrink (ich nehme gerne
Hafermilch) im Topf bei mittlerer Hitze
erwarmen. Mit Datteln und Gewurzen
im Mixer fein purrierenn, bis eine
cremige heille Schokolade ensteht. Ich
kann dafur wirklich einen
Hochleistungsmixer empfehlen, die
Cremigkeit ist einfach untbertroffen!

Die heil3e Schokolade mit
geschmolzener Schokolade und
Popcorn servieren und den Winter
geniel3en!
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2 Glaser easy 10 Minuten
[UTATEN: [UBEREITUNE:
500 ml Pflanzendrink Den Pflanzendrink im Topf erwarmen und mit
4 Datteln (Medjool), entsteint den entsteinten Datteln im Mixer fein piirieren.
1 Msp. Ceylon Zimt Ich kann dafur wirklich einen
1 Msp. Piment Hochleistungsmixer empfehlen, die
1 Msp. Kardamom Cremigkeit ist einfach unubertroffen!
1 Msp. Nelken
1 Msp. Sternanis Aus Zimt, Piment, Kardamom, Nelken,
1 Msp. Ingwer Sternanis, Ingwer und Orangenschalen
Abrieb einer halben Orange eine Gewurzmischung zubereiten.

Davon etwa 1 Msp in die Milch ruhren
und mit Platzchen genielen.
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