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TOGETHER
GOES
VEGAN!

Eine Woche lang vegane
Rezepte fiir jede Gelegenhetit.

Vegane Rezepte werden immer vielfaltiger - weil
wir beide auch im Privatleben oft vegan kochen
und backen, dachten wir uns 2020, dass ein
veganes Special fir unser gemeinsames

“Bake Together” eine gute Idee ware. Dieses Jahr
haben wir das Ganze fur den #Veganuary noch
einmal neu aufgelegt.

Eine Woche lang jeden Tag ein neues veganes
Rezept - vom Fruhsttck bis zum Kuchen fur

den Sonntag Nachmittag ist wieder alles dabei.
Damit die Rezepte nicht auf unseren Blogs
untergehen, haben wir uns gedacht, dass wir sie
hier einfach sammeln und Euch zum Download
bereitstellen. Als Bonus, gibt es sogar noch ein
paar Rezepte extra hier.

Viel Spass beim Durchschauen des veganen
Bake Together Magazins!



Veganes Nuss
Granola

Zimtkeks & Apfeltarte

Hausgemachtes Granola
schmeckt nicht nur himmlisch
lecker, es hat den Vorteil, dass
man genau weil3, was drin ist
und es ist nicht so saf3!

Kichererbsen
Kurkuma Crépes

Bake to the roots

Wenn man mal etwas
Herzhaftes zum Frihstick
mochte, dann sind Crépes
immer eine gute Idee.

Lamington
Enerqgy Balls

Bake to the roots

Zwischendurch braucht man ab
und an einen Snack - wie ware
es mit ein paar stiRen Energy
Balls mit Himbeerkern?

Dinkel
Leinsamen
Cracker

Zimtkekse & Apfeltarte

Dieses leckere Knusperbrot
ist in wenigen Minuten
gemacht und es ist der
perfekte, gesunde Snack
fur Zwischendurch

Eintopf mit
weillen Bohnen
Bake to the roots

Eintopfe warmen Korper und
Seele. Die Kombination von

weil3en Bohnen und Tomaten
ist hier besonders schmackhaft.




Vegane
Tomatensuppe
Zimtkeks & Apfeltarte

So eine fixe Tomatensuppe
geht immer und auch die
vegane Variante ist schén
cremig und lecker!

Vegane
Bolognese

Bake to the roots

Ein Klassiker der italienischen
Klche mal anders und vegan:
eine leckere Bolognese mit

Pilzen und Linsen.
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Pesto Rosso mit
Mandeln

Zimtkeks & Apfeltarte

Pesto Rosso ist eine
wundervolle Alternative zum
Basilikum-Pesto, schmeckt fein
und kann auf Vorrat gemacht
werden.

Erdnussbutter
Chocolate Fudge
Cookies

Bake to the roots

AulRen knusprig und innen
schon weich - so sollten die
perfekten Cookies sein.

Bananen
Haferflocken
Cookies

Zimtkeks & Apfeltarte

Diese weichen Kekse sind in
Windeseile gemacht und die
perfekte Losung, um braune
Bananen los zu werden.



Veganer
Kaiserschmarrn

Bake to the roots

Ein Klassiker der Alpenktche
ganz ohne Milch und Eier

- ein Gaumenschmaus mit
Kirschkompott.

Kokos Milchreis
mit Apfelkompott
Zimtkeks & Apfeltarte

Das Soulfood par excellence:
Milchreis, hier in der Variante
mit Kokosmilch schén cremig
und kostlich!

Veganer
Schokokuchen

Bake to the roots

Ein Schokokuchen, den man
euch aus den Handen reilRen
wird - und keiner wird denken,
dass er vegan ist.v

Erdnuss
Bananenbrot
Zimtkeks & Apfeltarte

Bananen und Erdnisse
harmonieren bestens, der
Beweis ist dieses einfache
und schnelle Bananenbrot.

Artischocke &
Spinat Dip
Bake to the roots

Als E-Book Bonus gibt es
noch einen kleinen Snack fur
Zwischendurch.

Vegane Dattel -
Schoko-Kugeln
Zimtkeks & Apfeltarte

Als E-Book Bonus gibt es
noch einen kleinen Snack fur
Zwischendurch.
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A Veganes Homemade
S

o Nuss Granola
t .

Hausgemachtes Granola schmeckt nicht nur himmlisch lecker, es hat
den Vorteil, dass man genau weif3, was drin ist und es ist nicht so siif3! 120 g Dinkelflocken

Fiir 10 Portionen

75 g Haselnusse
) ) ) ) 75g Walnusse
1 Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen. 75g Mandeln
50 g Sonnenblumenkerne
2 Dinkelflocken in eine grof3e Schissel geben. Haselnlsse, Walnusse und &
Mandeln mit einem groRen Messer grob hacken, mit allen anderen 50 g Sesamsaat
trockenen Zutaten in die Schuissel geben. Ebenfalls in die Schussel ge- )
50 g Leinsamen
ben.
100 ml Ahornsirup

3 Ahornsirup, Kokosol, Zimt und Salz in einer kleinen Schiissel verrihren. .
2 EL Kokosol,

Uber der Flocken-Nussmischung verteilen und alles gut miteinander ver-
geschmolzen

rahren.
1TL Zimt
4 Auf dem Backblech ausbreiten und im vorgeheizten Backofen fur ca. 15 ) )
; o ) ) ) i 1 Prise feines Meersalz
Minuten backen. Dabei immer wieder zwischendurch mischen und im
Auge behalten, dass das Granola nicht zu dunkel wird. Auf dem Blech
komplett auskuihlen lassen, dann in ein luftdicht verschliel3bares Glas

fullen.
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Kichererbsen Kurkuma
Crépes mit Pilzen/Spinat

Leckerer und gesunder Start in den Morgen: Vegane Kichererbsen Kurkuma
Crépes mit Pilzen und Spinat.

Mit dem Crépes-Teig anfangen und dafur das Kichererbsenmehl mit
Kurkuma und Salz in einer Schissel vermischen. Das lauwarme Wasser
nach und nach dazugeben und verriihren. Der Teig sollte nicht zu din-
nflissig sein, als ggf. nicht das komplette Wasser unterrihren. Fur etwa
20 Minuten stehen lassen.

Sojajoghurt und Zitronensaft in einer Schissel verrihren. Den Knoblauch
schalen und dann mit einer feinen Reibe reiben und in die Schissel ge-
ben. Etwas Petersilie hacken und etwa 1 EL davon zur Schissel dazugeben
und alles verrihren - den Rest der Petersilie fUr die Dekoration zur Seite
stellen. SoRe mit Salz und Pfeffer wiirzen und zur Seite stellen.

Die Champignons und Shiitake Pilze putzen und in Scheiben schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schalen und hacken. Den Babyspinat waschen
und abtropfen lassen. Alles zur Seite stellen.

Wenn die 20 Minuten rum sind, eine antihaftbeschichtete Pfanne mit et-
was Olivendl erhitzen und dann die Crépes ausbacken. Die Pfannkuchen
nach Moglichkeit nicht zu sehr braunen. Die Crépes auf einen Teller
legen, abdecken und warmhalten.

Noch etwas Ol in die Pfanne geben und dann die Pilze darin anbraten,
bis sie schon gebraunt und leicht knusprig sind - etwa 3-4 Minuten -
dann die gehackten Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und mit andin-
sten. Den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen (aber nicht zu
viel). Mit Salz und Pfeffer wirzen und vom Herd ziehen.

Zum Anrichten einen Crépe auf einen Teller legen, etwa 1/4 der Fullung
auf eine Halfte des Crépes geben, mit etwas KnoblauchsolRe betrdufeln
und dann die andere Halfte des Crépes darlber schlagen. Mit etwas
Petersilie und gehackten Fruhlingszwiebeln bestreuen (optional).

12

Fiir 4 Crépes

130g
1/2 TL
1 Prise

320 nl

Kichererbsenmehl
Kurkuma, gemahlen
Salz

Wasser, lauwarm

Olivenol z
um Anbraten

Flir die Knoblauchsauce

230g
1-2TL

2-3

1EL

Soja-Joghurt (Natur)
Zitronensaft

Knoblauchzehen,
gerieben

Petersilie, gehackt

Meersalzflocken,
Pfeffer

Fiir die Fullung

1-2 EL
250g
100 g
1
2

200g

Olivendl
Champignons, braun
Shiitake Pilze
Zwiebel, mittelgrof3
Knoblauchzehen
Babyspinat

Meersalzflocken,
Pfeffer

gehackte Petersilie

einige gehackte
Frahlingszwiebeln




Himbeere Lamington
Energy Balls

Fiir ein bisschen Zusatzenergie zwischendurch: Lamington Energy Balls
mit einem Kern aus Himbeeren. SOOO Lecker!

Wer frische Himbeeren nimmt, friert die am besten vorab 1 Stunde ein,
damit man sie spater einfacher verarbeiten kann - oder einfach gleich
TK-Himbeeren verwenden.

Cashews und Kokosraspeln in eine Kiichenmaschine geben und mixen,
bis grobe Krimel entstehen. Ahornsirup und Kokosdl dazugeben und
weiter mixen, bis eine teigartige Konsistenz entsteht (aber klein Mus).
Fir etwa 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.

Pro Energy Ball eine kleine Portion der Cashew-Masse in die Handflache
geben, eine gefrorene Himbeere hineindriicken und die Himbeere dann
komplett mit der Mischung ummanteln und eine Kugel formen. Sollte die
Cashew-Masse zu klebrig sein, die Hande etwas anfeuchten. Die Kugel
auf ein Blech mit Backpapier setzen. Wenn alles aufgebraucht ist, die
Kugeln samt Blech fur etwa 10-20 Minuten in den Gefrierschrank stellen.

Wahrend die Energy Balls im Gefrierschrank fest werden, die Schokolade
schmelzen. Entweder in der Mikrowelle oder in einer Schissel Uber einem
Topf mit kdchelndem Wasser. Die Kugeln aus dem Gefrierschrank holen
und ggf. noch einmal in Form bringen (die Kugeln werden auf der Unter-
seite meist schnell flach), in der geschmolzenen Schokolade umherrollen,
bis sie komplett ummantelt sind und dann in Kokosraspeln walzen. Die
fertigen Energy Balls im Kihlschrank lagern - max. 3-4 Tage. Die Ballchen
kdénnen auch bis zu einem Monat eingefroren werden.

Fur die Energy Balls
130g Cashewkerne (natur)
30g Kokosraspeln
2EL Ahornsirup
2 EL Kokosol

10-11 Himbeeren

Fiir das Ummanteln

60 g Zartbitterschokolade,
vegan

60 g Kokosraspeln

15
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Dinkel Leinsamen
Cracker

Dieses leckere Knusperbrot ist in wenigen Minuten gemacht und es ist Fiir ein Backblech

der perfekte, gesunde Snack fiir Zwischendurch. )
....................................................................................................... 100 g Dinkelmehl

75g Leinsamen

In einer Schiussel Mehl, Leinsamen, Sesam, und Sonnenblumenkerne, 50g Sesam
sowie Salz und ggfs. Rosmarin verrihren.

50 g Sonnenblumenkerne
Das Wasser zum Kochen bringen, gemeinsam mit dem Ol und dazuge- evtl. Rosmarin, getrocknet
ben und alles miteinander verruhren, so dass ein Teig entsteht. ) .

2-3EL Olivendl

Backofen auf 150°C Umluft vorheizen. Backpapier auf die Arbeitsflache 1/2TL feines Meersalz
legen. Die Masse darauf grob verteilen, dann ein weiteres Blatt Backpa-
. . . , 175 ml Wasser, kochend
pier darauflegen und mit einem Nudelholz den Teig ganz diinn ausrollen

(auf die Grol3e eine Backblechs). Das obere Backpapier abziehen. etwas grobes Meersalz

Klrbiskerne zum

Mit grobem Meersalz und nach Belieben noch mit ein paar Kirbiskernen
Bestreuen

bestreuen, nochmals mit dem Rollholz leicht dartiber gehen, so dass
alles fest ist. Backpapier auf ein Backblech ziehen und im vorgeheizten
Backofen circa 45 Minuten backen. Ein wenig abkuhlen lassen, dann in
Stlicke brechen. in einer luftdicht verschlossenen Dose aufbewahren.
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Eintopf mit weil3en
Bohnen und Tomaten

Leckerer veganer Eintopf mit weif3en Bohnen und Tomaten fiir einen
kalten Wintertag.

Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken. Staudensellerie waschen,
trocknen und in kleine Wurfel schneiden. Die Kartoffel schalen und grob
raspeln. Die weil3en Bohnen aus dem Glas abgie3en und mit etwas Wasser
spulen und abtropfen lassen. Zur Seite stellen.

Etwas Ol in einem groRen Topf erhitzen. Gvehackten Zwiebeln und den
Knoblauch dazugeben und glasig andinsten. Die Selleriewurfel da-
zugeben und eine Minute lang unter standigem Ruhren anbraten. Die
geriebene Kartoffel dazugeben und unterriihren. Das Tomatenmark
zugeben, alles gut verrihren und etwas anbraunen, aber nicht anbren-
nen lassen! Mit Gemusebrihe und Wein abléschen. Die gesttckelten
Tomaten, Kreuzkimmel, Paprikapulver, Salz, Krauter der Provence und
das Lorbeerblatt dazugeben. Alles einmal aufkochen lassen und dann
Deckel drauf, Hitze reduzieren und alles fir etwa 20 Minuten kécheln
lassen. Gelegentlich umrihren, damit nichts anbrennt, dann die Bohnen
dazugeben und weitere 10-15 Minuten kdcheln lassen. Mit Pfeffer und
ggf. noch etwas Salz wirzen.

Wahrend der Eintopf kdchelt, das Topping zubereiten. Petersilie
waschen, trocknen und dann fein hacken. Knoblauch schalen und fein
reiben, Zitrone heild abwaschen und dann die Schale abreiben und alles
mit etwas Olivendl und Zutronensaft vermischen. Mit Meersalzflocken
und frischem Pfeffer abschmecken.

Den Eintopf in Schisseln fullen (Lorbeerblatt sollte vorab entfernt
werden), etwas Topping darauf verteilen und mit etwas gerdstetem Brot
servieren (optional).

Fiir 4 Portionen

2-3EL
2

4-5
3st.

1 groRRe
3EL
720 ml
60 ml
400 g
1TL
1TL
200g
400 g
1TL

1/2TL

425¢g

Olivendl

kleine Zwiebeln
Knoblauchzehen
Staudensellerie
mehlige Kartoffel
Tomatenmark
Gemdusebrihe
veganer Rotwein
stuckige Tomaten
Kreuzkimmel
Paprikapulver
Babyspinat
Tomaten, gestuckelt
Salz

Krauter der Provence
Lobeerblatt

weilRe Bohnen

Salz, Pfeffer

Fur das Topping

1 kl. Bund
1

1/2

glatte Petersilie
Knoblauchzehe
Bio-Zitrone, Abrieb

Olivendl, Zitronen-
saft, Salz, Pfeffer
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Vegane Tomatensuppe —
schnell und lecker

So eine fixe Tomatensuppe geht immer und auch die vegane Variante ist
schén cremig und lecker! 2EL Rapsol

Fiir 3-4 Portionen

1 Zwiebel
) . ) ) . ) 3 Knoblauchzehen
1 Zwiebel und Knoblauch schélen und in kleine Wirfel schneiden. Das
Ol in einem Topf bei mittlerer Hitze erhitzen. Sobald es erhitzt ist, die 1 kg stlckige Tomaten
Zwiebeln hinzugeben und ein paar Minuten glasig diinsten. Dann den
Knoblauch hinzufigen und unter Ruhren fir eine weitere Minute mit
dansten. 200 ml GemuUsebrihe

Basilikumblatter

. . . . . . 2EL Tomatenmark
2 Nun die Tomaten, Tomatenmark, Basilikum und die Gemusebrihe zufu-

gen und alles aufkochen lassen. Dann die Hitze reduzieren und 10 - 15 Salz, Pfeffer
Minuten leise kocheln lassen. .
1-2 EL Ahornsirup
3  Pflanzensahne zufligen, Suppe abschmecken mit, Ahornsirup, Salz und 100 ml Pflanzensahne
Pfeffer, AnschlieRend purieren und nochmals abschmecken.

4 Die Suppe sofort heif3 mit einem Schuss Pflanzensahne und ein paar
Blattchen Basilikum servieren. Dazu passt Baguette.
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Vegane Bolognese mit
Pilzen und Linsen

Leckerer Klassiker aus Italien mal ohne Fleisch: Vegane Pilz & Linsen Fiir 6 Portionen
Bolognese - einfach und unkompliziert zuzubereiten. .
....................................................................................................... 2-3EL Olivendl

1 mittelgrol3e rote

) . ) . . Zwiebel
Zwiebeln und Knoblach schéalen und fein wirfeln. Staudensellerie und

Mo&hre waschen, trocknen und fein wurfeln. Champignons/Shiitake 5-6 Knoblauchzehen
putzen und ebenfalls fein wirfeln. Rosmarin und Thymian waschen,
trocknen, die Blatter von den Stielen zupfen und alles fein hacken. Zur

2 Staudensellerie

Seite stellen. 1 lila Karotte
braune Champi-
Das Olivendl in einen groRen Topf oder Kasserole geben und erhitzen. 250¢g P
nons
Die gewdlrfelte Zwiebel dazugeben und glasig anduinsten, dann den 8
Knoblauch hinzufiigen und eine Minute lang mit den Zwiebelwrfeln 150 g Shiitake Pilze

anbraten. Gewdurfelte Sellerie und Karotte dazugeben und fir 4-5 )

. . . o 150 g Beluga Linsen
Minuten mit anbraten - ab und zu umruhren, damit nichts anbrennt.
Pilze dazugeben und fir 6-8 Minuten anbraten. Die Linsen mit kaltem 2 Rosmarinzweige
Wasser spulen, abtropfen lassen und dann zum Topf dazugeben - alles ) )

) -~ ) ) i . ) 2-3 Thymianzweige

gut vermischen und fur weitere 2 Minuten mit andinsten. Rosmarin,
Thymian, Oregano, Salz, Paprikapulver und Liquid Smoke (optional) da- 1TL getrockneter Oregano
zugeben und alles gut verruhren. Mit frisch gemahlenem Pfeffer wirzen
und dann mit dem Rotwein und der Gemusebrihe abléschen. Alles kurz
aufkochen, dann die gesttickelten Tomaten dazugeben. Die Hitzezufuhr 1/2TL Smoked Paprika Pulver
etwas reduzieren und dann alles abgedeckt fur ca. 1 Stunde kdcheln las-
sen. Sollte viel FlUssigkeit verdampfen wahrend des Kochens, noch etwas
Wasser dazugeben. Die Bolognese nach Belieben mit Salz und Pfeffer Pfeffer

wuirzen und dann zusammen mit Lieblingspasta servieren.

1TL Meersalzflocken

etwas Liquid Smoke

120 ml veganer Rotwein

360 ml Gemdusebrihe

2 Dosen gestlckelte Tomaten
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Veganes Pesto Rosso
mit Mandeln

Pesto Rosso ist eine wundervolle Alternative zum Basilikum-Pesto,
schmeckt fein und kann auf Vorrat gemacht werden.

Die Mandeln ohne Ol in einer Pfanne golden résten und mit einem
groRRen Messer grob hacken. Knoblauch schalen und hacken.

Gemeinsam mit den anderen Zutaten (bis auf Salz und Pfeffer) in einen
Blitzhacker geben (ein Purierstab funktioniert auch) und die Masse bis
zur gewlnschten Konsistenz purieren.

Mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken. Sollte das Ol der Tomaten
nicht ausreichen, dann einfach noch Olivendl zufigen.

Nun noch ein paar Spaghetti oder Linguine bissfest kochen, abgie3en
und mit dem Pesto vermischen. Ich mag dazu sehr gerne noch ein paar
Blattchen Basilikum und ein paar klein geschnittene Cocktailtomaten.

In ein Glas gefullt und mit Olivendl bedeckt halt dieses Pesto vier
Wochen.

Fiir 4 Portionen

150 g

758

100 ml

1-2TL

etwas

einige

getrocknete
Tomaten in Ol

Mandeln (ohne Haut)

Ol (z.B. von den
Tomaten)

Knoblauchzehen
Aceto Balsamico

Salz, Pfeffer

frisches Basilikum

Cocktailtomaten

25
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Erdnussbutter
Chocolate Fudge Cookies

Fiir 6 Cookies
Fiir alle Fans von Schokolade und Erdniissen: Vegane Erdnussbutter

Chocolate Fudge Cookies mit gehackten Erdniissen. 2EL Chiasamen

21/2 EL Wasser
) ) ) ) 120 g vegane Erdnussbutter
Den Ofen auf 180°C (350°F) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen und zur Seite stellen. Chia und Wasser in einer kleinen Schussel 50 g brauner Zucker
vermischen und etwa 5 Minuten quellen lassen.
2EL Kakaopulver

Erdnussbutter, Zucker, Kakao, Natron, Vanille Extrakt und die Chia- 1/2TL Natron
Mischung in eine Schissel geben und alles gut miteinander verrihren. )

) ) ) ) ) ) 1/2 TL Vanille Extrakt
In sechs Portionen aufteilen und jede Teigportion zu einer Kugel for-
men, dann flach dricken und auf das vorbereitete Backblech legen. Mit gehackte Erdnusse
gehackten Erdnussen bestreuen und etwa 10-11 Minuten backen. Die
Rander der Cookies sollten fest geworden sein, die Mitte darf aber noch
etwas weich sein. Aus dem Ofen holen und auf dem Blech einige Zeit ab-
kihlen lassen, dann auf ein Kuchengitter setzen und komplett auskthlen
lassen.
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Vegane Bananen
Haferflocken Cookies

Diese weichen Kekse sind in Windeseile gemacht und die perfekte
Losung, um braune Bananen los zu werden. 2 grol3e, reife Bananen

Flir ca. 20 Cookies

40 g Kokosol
) 140 g Haferflocken
1 Den Backofen auf 200° C (175 °C Umluft) vorheizen.
50 g Walnusse

2 Die Walnusse grob hacken und die Bananen mit einer Gabel zerdricken )
2 EL Kakaonibs ohne

und purieren.
Zucker

3 In einer Schissel die Bananen mit geschmolzenem Kokosdl, Walnussen, 1TL Backpulver
Haferflocken, Kokosblitenzucker und Kakaonibs mischen .
2 EL Kokosblutenzucker
4 Mit nassen Handen oder zwei Loffeln den Teig portionsweise entne-
hmen, formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Im
vorgeheizten Backofen fir 10 - 12 Minuten backen.

5  Tipp: Statt der Kakaonibs schmeckt auch eine Handvoll Rosinen im Teig
sehr lecker.

29
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Kaiserschmarrn mit
Kirschkompott

Luftig, locker und ganz ohne Eier oder Milch. Ein Klassiker der Alpen-
kiiche einmal anders: Veganer Kaiserschmarrn mit Kirschkompott.

Fir das Kirschkompott die Kirschen aus dem Glas abschtitten und die
Flussigkeit auffangen. Kirschen zur Seite stellen und die FlUssigkeit in
einen Topf geben und mit Kirschsaft oder Wasser auffullen, bis 400ml
Flussigkeit erreicht sind. Davon dann separat etwa 2-3 EL mit der Starke
verrihren. Ahornsirup, Zitronensaft und Vanille Extrakt mit in den Topf
geben und alles einmal kurz aufkochen. Sobald die Flissigkeit kocht, die
Starkemischung einrihren und unter standigem Ruhren andicken las-
sen. Die abgetropften Kirschen dazugeben und einmal kurz aufblubbern
lassen und dann vom Herd ziehen. Abkihlen lassen. Das Kompott kann
man auch vorab zubereiten und dann im Kuhlschrank aufbewahren.

Flr den Kaiserschmarren das Mehl mit Backpulver und Salz in einer
Schiissel vermischen. Hafermilch, Ol, Ahornsirup und Vanille Extrakt
dazugeben und mit einem Schneebesen verruhren, bis ein homogener,
dickflussiger Teig entsteht.

Eine antihaftbeschichtete Pfanne mit etwas Pflanzenfett erhitzen, dann
etwa die Halfte des Teiges hineingeben, einen Deckel auf die Pfanne set-
zen und bei mittlerer bis hoher Hitzezufuhr mehrere Minuten ausbacken
- der Pfannkuchen sollte fast durchgebacken sein und die Unterseite
sollte gut Farbe bekommen haben, aber nicht angebrannt sein - immer
wieder mal checken! Dann mit einem Teigschaber in 4 Sektionen teilen
und wenden - sollte dabei ein kleiner Teil der Masse noch flUssig sein,
ist das OK. Auf der anderen Seite ebenfalls einige Minuten durchbacken,
bis alles Farbe bekommen hat und dann mit dem Teigschaber in kleinere
Stlcke zerteilen. Aus der Pfanne entfernen und warmhalten. Das Ganze
mit dem verbliebenen Teig wiederholen. Den fertigen Kaiserschmarren
mit Puderzucker bestauben und warm mit dem Kirschkompott servie-
ren.

Fur das Kirschkompott

680 g

200 ml

25g
1TL

1TL

Sauerkirschen

Kirschsaft oder
Wasser

Ahornsirup
Zitronensaft

Vanille Extrakt

Fiir den Kaiserschmarrn

260 g
4TL

1

360 ml
60 ml
2EL

1TL

Mehl (Type 550)
Backpulver
Prise Salz
Haferdrink
Pflanzendl
Ahornsirup

Vanille Extrakt
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Kokos Milchreis
mit Apfelkompott

Das Soulfood par excellence: Milchreis, hier in der Variante mit Kokos-
milch schén cremig und késtlich! 150 g Milchreis

Fiir 3-4 Portionen

1 Dose Kokosmilch

) ) ) ) ) 200 ml Pflanzendrink
Kokosmilch und Pflanzenmilch langsam erhitzen. Milchreis, Zucker (nach
Belieben), Vanille und Zitronenschale zufiigen, einmal aufkochen, dann 2 EL Kokosblutenzucker
bei sehr milder Hitze ganz langsam garen lassen. Das dauert - je nach
Milchreissorte etwa 30-40 Minuten. Bitte standig im Auge behalten,
umruhren und ggfs. gegen Ende noch ein wenig mehr Pflanzenmilch 1TL Vanille Extrakt
zufugen.

1 Stiick Bio-Zitronenschale

Die Zitronenschale entfernen und den Milchreis sofort heil in Schalchen
flllen und mit Obst servieren.

Mir schmeckt er am besten mit Apfelkompott, aber auch Mangowdrfel,
Ananas oder heil3e Kirschen schmecken ganz fantastisch dazu.
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Veganer Schokokuchen
mit Ganache Frosting

Wer sich vegan erndhrt, muss nicht auf leckeren Schokoladenkuchen
verzichten. 540 g Zartbitterschokolade

Fur das Ganache Frosting

1 Dose Kokosmilch (400g)

, . . ) 2EL Ahornsirup
1 Fur das Ganache Frosting die Schokolade grob hacken und zusammen mit

der Kokosmilch, Ahornsirup und Salz in eine hitzebestandige Schissel ge- 1 Prise Salz
ben. Die Schokolade Uber einem Topf mit kdchelndem Wasser schmelzen
und alles zu einer glatten Masse verrihren. Die Schiussel abdecken und Fur den Kuchen

fur mindestens 3 Stunden oder Uber Nacht abkuhlen lassen.
300 ml Mandeldrink
2 Den Ofen auf 180°C (350°F) vorheizen. Zwei 15cm (6 inches) Springfor-
men mit Backpapier auslegen und leicht einfetten. Den Mandeldrink
mit dem Apfelessig vermischen und etwa 5 Minuten stehen lassen. Die 150 g Margarine (vegan)

1EL Apfelessig

Margarine in einem Topf auf dem Herd schmelzen, mit dem Ahornsi- )
. . 2 EL Ahornsirup
rup, dem Espressopulver und dem Vanille Extrakt vermischen und dann
etwas abkuhlen lassen. 1EL Instant Espresso
Pulver
3 Das Mehl mit dem braunen Zucker, Kakaopulver, Backpulver und Natron )
o . ) 1TL Vanille Extrakt
in eine groflRe Schiussel geben und vermischen. Den geronnenen Man-
deldrink und die Margarine Mischung zur Schissel dazugeben und alles 260 g Mehl (Type 550)
verruhren. Den Teig auf die beiden Springformen verteilen und far 28-32
Minuten backen - mit einem Holzspiel3 testen, ob noch Teig kleben bleibt.

Kuchen auf einem Kuchengitter komplett abkihlen lassen. 4 EL Kakaopulver

100 g brauner Zucker

. . . . ) . 3TL Backpulver
4 Wenn die Kuchen abgekihlt sind, mit dem Ganache Frosting weiterm-

achen. Die Masse etwa 8-10 Minuten auf hochster Stufe aufschlagen, bis 1TL Natron
sie hell und luftig ist. Diese Art von Frosting kann am Anfang etwas gris-
selig aussehen, aber nicht beirrren lassen und einfach weiter aufschla-
gen, das Frosting wird am Ende schdn cremig.

gehackte Schokolade
far die Dekoration

5 Die Kuchenbodden horizontal in der Mitte halbieren, eine erste Kuchen-
schicht auf eine Servierplatte setzen und dann eine gute Portion des
Frostings darauf verteilen. Mit den andern Kuchenschichten wiederho-
len. Den kompletten Kuchen diinn mit Frosting einstreichen. Flr etwa
20 Minuten in den Kuhlschrank stellen. Den Kuchen mit dem restlichen
Frosting einstreichen - ihr musst dabei nicht sauber arbeiten, einfach
drauf los ;) Den fertigen Kuchen nach Belieben noch mit gehackter Scho-
kolade dekorieren und dann sofort einigen hungrigen Schokoladenlieb-
haber servieren!
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Veganes Erdnuss
Bananenbrot

Bananen und Erdniisse harmonieren bestens, der Beweis ist dieses ein-
fache und schnelle Bananenbrot mit Erdniissen und Schokoladenchips. 100 g Erdnussbutter

Fur den Teig

50 g Margarine
) 100 g brauner Zucker
Backofen auf 180 °C (160 °C Umluft) vorheizen.
1 Prise Salz
Butter mit Zucker schén schaumig schlagen. Bananen schalen und
grundlich zerdrlcken oder aber purieren, zur Zucker/Butter-Masse ge-
ben. Dann alle anderen Zutaten nach und nach mit untermischen. 1 Leinsamenei

300 g Mehl (Type 550)

1 Pkg. Backpulver
Den Teig in eine 23cm Kastenform flllen und mit Erdnissen bestreuen. & P

Bei 160 °C Umluft ca. 50 Minuten backen, nicht zu lange, sonst wird es 3-4 Bananen
trocken. Die Backzeit variiert allerdings, je nach GréR3e und Menge der .
. . 100 g Erdnusse, gehackt
Bananen, bitte Stabchenprobe machen.
einige vegane Schokodrops

1TL Vanille Extrakt

Leinsamen-Ei: 1 EL geschroteten Leinsamen mit 3 EL heil3em Wasser einige gehackte Erdnilsse
mischen, quellen lassen und in den Teig geben. zum Bestreuen
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Veganer Artischocke &
Spinat Dip

- . . Fiir 6-8 Portionen
Wenn Freunde oder Familie vorbeikommen, dann miissen Snacks her! So

ein leckerer Dip mit ein paar Scheiben Brot ist da ein guter Anfang! 150 g Cashewkerne (natur)

1EL Olivendl
. L . R . . 1 rote Zwiebel

1 Die Cashewkerne in eine hitzebestéandige Schiussel geben und mit kochen-

dem Wasser Ubergiel3en. FUr etwa 15 Minuten einweichen lassen, dann 4-5 Knoblauchzehen

abschutten und abtropfen lassen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen )
- . ' 1 Dose Artischockenherzen
schalen und fein hacken. Artischockenherzen aus der Dose nehmen, ab-
tropfen lassen und dann wurfeln. Den Babyspinat waschen und abtropfen

lassen. Alles zur Seite stellen. 100 g Babyspinat

(in Wasser)

. . L . . . 300 ml Haferdrink
2 Eine grol3e Pfanne mit dem Olivendl erhitzen. Die gehackten Zwiebeln

dazugeben und 2-3 Minuten andunsten, bis sie weich und leicht gebraunt 15 g Hefeflocken
sind. Den Knoblauch dazugeben und fur 1-2 Minuten mit andinsten. Die

. . . . . 1EL Zitronensaft
gehackten Artischockenherzen hinzufiigen und 3-4 Minuten andinsten,

dann den Spinat ebenfalls dazugeben und zusammenfallen lassen (2-3 1EL weil3e Miso Paste
Minuten). Wenn alles gut vermischt ist, vom Herd ziehen.
1/2TL Salz
3 Den Ofen auf 180°C (350°F) vorheizen. Die abgetropften Cashewkerne, 1/4 TL schwarzer Pfeffer

Hafermilch, Hefeflocken, Zitronensaft, Miso-Paste, Salz und Pfeffer in
einen Mixer geben und zur einer dickflUssigen Sol3e purieren. Die Ar-
tischockenmischung dazugeben und in kurzen Intervallen durchmixen,
bis sich alles gut verbunden hat, der Dip aber noch eine schone stuckige
Textur hat. Die Masse in eine ofenfeste Form umfullen und dann fur 20-25
Minuten backen, bis die Rander und die Oberflache leicht gebraunt sind.
Aus dem Ofen holen, etwas abkihlen lassen und dann mit gerdstetem
Brot oder Tortilla Chips servieren.
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Vegane Dattel-Schoko-
Kugeln

Lecker und blitzmdfig gemacht: feine Schoko-Kugeln, die zu jeder
Tageszeit ein gesunder Snack sind. 200 g

4EL
Datteln eventuell ein wenig klein schneiden und mit dem Kakaopulver,
Kokosél und Vanille-Extrakt in einen Blitzhacker oder Food-Prozessor
geben. Alles ganz fein purieren und dabei - falls die Masse zu fest ist - 2 - 1 Tasse
3 EL Wasser zufugen. Fur eine Stunde kalt stellen.

1EL

Mit einem Teel6ffel knapp Walnuss-grol3 Teig abstechen und mit nassen
Handen zu Kugeln formen (ca. 13 - 14), Diese anschlieBend in Kokos-
raspeln oder auch Kakaopulver walzen. Kihl aufbewahren.

Tipp: wenn Euch die Masse zu weich zum Rollen geraten ist, konnt Ihr
noch ein paar Kokosflocken zugeben.
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Fur den Teig

weiche, entsteinte
Datteln

Kakao, entdlt
Vanille Extrakt

Kokosflocken
(zum Walzen)

alternativ Kakao
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Andrea Marc

zimtkeksundapfeltarte.com baketotheroots.de

090 090

Wir hoffen, dass Euch die Rezepte gefallen und ihr ein paar neue
Anregungen fiir eine vegane Erndhrung bekommen habt! Auf unseren
Blogs gibt es nattirlich noch viel mehr Rezepte - schaut einfach
vorbel.
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