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erokotTaselusstarte

Ocm-For

Lutaten:
[70g gemahlene Haselniisse

lallg Dinkelmehl

20g Kakao

d30g Rohrohrzucker
|60g vegane Margarine
SEl Sojadrink

| Msp. Zimt

| Msp. Vanille

300g Ptlaumenmus

Lubereitung:

- trockene Zutaten vermischen

- Margarine in Flickchen dazu geben, mit Sojadrink und
Gewiirzen mit Gabel zu einem Teig kneten

- 2/3 des Teiges auf Blech verteilen, schmalen Rand hochziehen

- Teig mit Gabel mehrmals einstechen

- Pilaumenmus auf Teig verteilen

- restlichen Teig mit IEL Mehl starken, ausrollen und mit
beliebigen Formen ausstechen und auf Tarte legen

[80°C, Ober-/lUnterhitze, ca. 3a Minuten

Buten Appetit wiinscht Tlexr bmfmiw\g a?reg,a?g,%



Rido{uchen

(fiir eine 26cm-Springform)

Lutaten:

4(10q Karotten

| Biozitrone (Saft und Schale)
200g Rohrohrzucker
200ml neutrales 0l
ITL Zimt

| Pckg Backpulver
40)0g Vollkornmehl
sjafreil Pckg Vanillezucker
Puderzucker

Fett fir die Form

Lubereitung:

- Karotten fein raspeln und mit restlichen
[utaten vermengen

- Teig in gefettete Form fiillen

- bei [80°C (Ober-/Unterhitze) ca. 40-al
Minuten backen

- nach Erkalten mit Puderzucker best&uben

Buten Appetit wiinscht Tlexr be{re,iw\g a?re}gj@%



Checesecake

(fiir eine 26cm-Springform)

Teig:
Zallg Mehl
allg Zucker

J0g vegane Margarine
Prise dalz

Tk Backpulver
SEL Wasser

Lubereitung:
- Oten auf 200°C vorheizen

Fil
401

ung:
g dojajoghurt

401

g Seidentofu

[7ag vegane Margarine
2 Pekg Vanillezucker

a-b
3tL
BEL
2t
2EL

EL Zucker

Sojamehl| mit
Wasser vermischt

Vanillepuddingpulver
Griel

| Bio-Zitrone (Schale und Saft)

- fiir den Boden alle Zutaten miteinander vermengen und zu briseligem

Teig kneten

- in gefettete Springform geben und einen hohen Rand formen
- fiir die Fullung all Zutaten mit einem Pirierstab vermischen und auf

den Teig geben

- bei 17a°C (Ober-/Unterhitze) ca. all Minuten lang backen (bei Bedarf

den Kuchen zwischendrin abdecken)

Buten Appetit wiinscht Tlexr bmfmiw\g a?reg,a?g,%



Taferflocken-Kokos-Brocken

(fiir ca. 20 Stiick)

Lutaten:

2000q Rohrohrzucker
Zallg Margarine
U0ml Planzendrink

TL Rum
allg Haferflocken

200g Mehl

ITL Backpulver

|Ulg gehackte Niisse
alg Kokosraspeln
|00q Trockenfriichte

Lubereitung:

- Margarine und Zucker in einem Topt erwérmen, bis Zucker sich
vollstandig aufgeliist hat

- Milch und Rum vermischen und damit abldschen

- Haferflocken mit Mehl und Backpulver mischen und nach und nach
unter Margarinemischung geben

- Topf vom Herd nehmen und abkiihlen lassen

- gehackte Nisse, Kokosflocken und Trockenfrichte unter die Masse

heben

- Masse mit zwei kleinen Laffeln portionieren und auf Backblech geben

[80°C, Ober-/Unterhitze, ca. 13 Minuten

Buten Appetit wiinscht Tlexr bmfmiw\g a?reg,a?g,%
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(fiir ca. B-8 Stiick)

Teig: e
100 Dinkelmeh sojalreit
4{Jg Rohrohrzucker
Ackg Vanillezucker
/3 Pckg Backpulver
TL Starke Topping:
/2 reife Banane 300ml vegane Sahne
30ml 0l 2E| Sahnesteif
\00ml Mineralwasser | Prise Salz
2-3EL Zucker
|20q Zartbitterschokolade
Lubereitung:

- alle trockenen Zutaten mischen

- Banane mit Gabel zerdriicken, dazugeben und mit 0l und Wasser
glatt riihren

- Teig auf Muffinfarmchen verteilen, bei I6B0°C Umluft ca. 20
Minuten backen

- dahne mit Sahnesteif und Salz aufschlagen, Zucker einrieseln
lassen

- dchokolade im Wasserbad schmelzen, etwas abkiihlen lassen und
mit Schneebesen unter Sahne heben

- dahne mit Spritzbeutel auf Muffins verteilen

Guten Appetit wiinscht 'tie,rbeqq'e,iw\g Xrg&opﬁ



Phlaumenschnecken

(fir ca. a0 Stiick)

Teig:

200q Dinkelmehl
70qg Rohrohrzucker
|EL Stérke

7 Litrone (Schale)

|Zag vegane Margarine
|El Pflanzendrink Fiillung:

ca. |20q Ptlaumenmus

/4 IL Limt

Lubereitung:

- alle trockenen Zutaten miteinander vermengen

- Margarine und Pflanzendrink zugeben und alles gut verkneten

- in Frischhaltefolie gewickelt mind. eine Stunde kalt stellen

- Backofen vorheizen

- Teig halbieren und beide auf bemehlter Arbeitsflache ausrollen
(ca. 20xI12 cm)

- Ptlaumenmus und Zimt verrithren und auf Teigrechtecke streichen
(nicht ganz bis zum Rand)

- Teigstiicke einrollen und in ca. .ocm dicke Scheiben schneiden

[80°C, Ober-/Unterhitze, ca. 17 Minuten

Guten Appetit wiinscht Tler beacmiuhg 9?%0?@%



Naniekipfor

% %o'r\olLoJchwm

(tiir ca. 3l Stiick)

Kipferl:
200g Weizenmehl Lubereitung:
|00q gemahlene Mandeln - alle-trockenen Zutaten vermengen
90q Feinzucker --qemeinsam mit Pflanzendrink und Margarine
4El Pflanzendrink zu glattem Teig verkneten
l40q venane Margarine - in Frischhaltefolie gewickelt fiir eine Stunde
(Raumtemperatur) kalt stellen
- Backofen vorheizen
- Teig zu Rolle formen, gleichmaRige Stiicke
abschneiden und Kipfer! formen
Tatzen: \80°C, Ober-/Unterhitze, ca. 17 Minuten
alg Dinkelmehl Zube SR
I70g Starke - alle trockenen Zutaten mischen
80g Puderzucker - mit Margarine und Pflanzendrink zu glattem Teig
| Pckg Vanillezucker verkneten
30g Kakao - in Frischhaltefolie gewickelt mind. eine Stunde
200g vegane Margarine kalt stellen
7 EL Pflanzendrink - Teig zu Rolle formen, gleichméBige Stiicke

abschneiden und eine Seite mit babel eindriicken
|00 Zartbitterkuvertire - nach dem Abkiihlen Schokolade hacken und im
Wasserbad bei mittlerer Hitze langsam schmelzen
lassen
- Tatzen mit der glatten Seite in Schokolade tunken

[80°C, Ober-/Unterhitze, ca. 12 Minuten

Guten Appetit wiinscht 'tie,rbeqcmiw\g XYM&E@



Eu%%i%ar %ﬁ{ \Luolw

fiir eine 26cm-Springform)

Teig:

200q Dinkelmehl

{00g Vollrohrzucker

4lg Kakaopulver (fairtrade)

21 vegane Margarine
Pckg-Backpulver Fiillung:
Prise Salz /2 \anilleschote

alllg Sojajoghurt oder Sojaquark
00g Vollrohrzucker

Zaq zerlassene vegane Margarine
Pckg Puddingpulver Vanille

%2 Bio-Zitrone (Saft auspressen)

Lubereitung: %2 \lanilleschote

- Backofen vorheizen

- Mehl, Zucker, Kakaopulver, Margarine, Backpulver, Salz, Mark der
Vanilleschote zu Teig verkneten

- Halfte des Teiges in eine gefettete Springform geben und einen
Z-3cm hohen Rand formen

- Sojajoghurt, Vollrohrzucker, zerlassene Margarine, Puddingpulver,
Litronensaft und die Vanilleschote vermengen und auf den Teig geben

- den restlichen Teig als Streusel auf die Fiillung geben

[60°C, Ober-/Unterhitze, ca. 40-4amin

Buten Appetit wiinscht Tlexr bmfmiw\g a?reg,a?g,%




%m@{d

(fiir eine Z0cm-Springform)

Boden:
200q glutenfreies Mehl (z.B. von Zeitz) o,
3TL Backpulver F:'"“"EI- @
125g Vollrohrzucker Etwas vegane Margarine
125ml Pflanzendl 4 Apfel (z8. Booskap)
200m| Wasser allg Mandelblattchen
-Peka-Vanillezucker allg Marzipanrohmasse

: Streusel:  Etwas Zimt

soja- und |00g glutenfreies Mehl

glutenfreil 60g vegane Margarine (Raumtemperatur)
alg Vollrohrzucker

Zubereitung: | Prise Salz

- Backofen vorheizen

- Mandelblattchen in Pfanne ohne Zugabe von Fett leicht anbréunen

- Marzipanrohmasse in kleine Stiickchen schneiden

- Apfel schalen, Gehause entfernen und in kleine Stiicke schneiden

- in Pfanne etwas Margarine zerlassen, Apfelstiickchen zugeben und ca.
|0-15 min goldgelb anbraten

- gebréunte Mandelblattchen, Zimt und Marzipanrohmasse untermischen und
Pfanne vom Herd nehmen

- Mehl, Backpulver, Vollrohrzucker und Vanillezucker miteinander vermengen,
danach 0l und Wasser zufiigen und zu einem glatten Teig verrithren

- Springform fetten, Teig einfiillen und glatt streichen, danach die Bratapfel-
mischung auf den Teig verteilen

- Mehl, Margarine, Vollrohrzucker und Salz zu einem Teig vermengen und als
Streusel auf die Apfelmischung geben

[80°C, Ober-/Unterhitze, ca. 40min

Guten Appetit wiinscht Tlex bmfmiuhg o?re}go?@%



