Festmenis, Weihnachtsbdackerei
und leckere Winterrezepte!




Die pflanzliche Klche zu entdecken, bedeutet fur dich:
unendlicher Genuss, eine spannende Reise und al-
les andere als Verzicht! Wir freuen uns, dich dabei im
Dezember mit diesen wunderbaren Rezepten, passend
zur Winter- und Weihnachtssaison, begleiten zu durfen.

Heutzutage wissen wir, dass eine Erndhrung voll von
Fleisch- und Milchprodukten uns selbst und unserer
Umwelt schadet — und naturlich den Tieren. Von Tier-
schutzer*innen aufgenommene Bilder und Videos
aus der Massentierhaltung erschuttern regelméBig die
Offentlichkeit.

Genau deshalb wird die vegane Erndhrung immer be-
liebter. Diese Form der Erndhrung hat nicht nur ge-
sundheitliche Vorteile, sie ist auch tier- und umweltfre-
undlicher. Millionen Menschen auf der ganzen Welt
haben sich schon daflr entschieden, ihren Fleisch- und
Milchkonsum zu reduzieren oder vollstandig einzustel-
len. Dieses Bewusstsein ist gerade fur die Winter- und
Weihnachtszeit sehr wichtig: Weltweit und hierzulande
mussen unzéhlige Tiere fur traditionelle Gerichte, Ad-
ventsgeback und den Festtagsbraten sterben.

Jedes Mal, wenn wir uns fur ein pflanzliches Gericht
entscheiden, tragen wir zur Rettung von Tierleben bei.
Wir tun aktiv etwas gegen Erderwarmung und Klima-
katastrophen und tun zugleich unserem Korper etwas
Gutes. Immer mehr Expert*innen bestétigen die Vorteile
der pflanzlichen Ernahrung.

Nun wartet auf dich eine kulinarische Reise mit saiso-
nalen Wintermenus, festlichen Rezepten und traditio-
nellen Gerichten, flr die es gar keine tierischen Produk-
te braucht! Wir freuen uns, dich durch den Dezember
begleiten zu durfen: Du bist die Veranderung, die un-
sere Welt braucht!

Den
Animal Equélty
Germany Tedm

Tnhalisverzeichnis
Kleines und Feines

Orangensalat mit Rote Bete
Rote-Bete-Suppe

Wiirzige Kiirbissuppe

Ganzer gerdsteter Blumenkohl

Rosenkohl-Gratin mit Trauben und Niissen

Festuerichte

Deftiges Wurzelgemiise-Gulasch
Wirsing-Rouladen mit wiirzig-siif3er Linsenfillung
Pilzragout & la Stroganoff

Kirbisrisotto

Warmer Kartoffelsalat mit Kapern

KléBe mit Apfelrotkohl

Festtagsfilets mit Bratensauce

Feiner Pilzstrudel

Pdcken

Lebkuchenménner
Zimtsterne mit Schokoglasur
Spitzbuben mit Himbeerfillung
Glihkirsch-Pie

Schwarzwdlder Kirschtorte
Zimtschnecken
Nussecken

Stollen mit Marzipan

Desserts

Créme broilée
Lebkuchenmousse
Schokotriffel

Festtagscupcake







Fir noch mehr Wiirze
kannst du gebratene rote
Zwiebeln unter den Salat
heben. Statt der Kiirbis-

kerne passen auch andere
geréstete Nisse wie Ca-
shewkerne oder Haselnis-
se optimal in den Salat.

Zubereitung

Orangen filetieren und in mundgerechte Stlcke schneiden. Die
Rote Bete gut abwaschen, abtropfen lassen und in Scheiben oder
Sternenform schneiden. Salat, Orangenstlcke, Rote Bete und
Granatapfelkerne in einer groBen Schissel mischen.

Fur das Dressing Ol, Essig, Senf und Gewtdrze verrtihren und unter
den Salat heben. Mit den gerdsteten Kurbiskernen bestreut servieren.

Zutaten (fir 4 Portionen)

200 g gemischter Feld-
und Endiviensalat

2 reife Orangen

2 eingelegte
Rote-Bete-Knollen

Kerne von 1 Granatapfel

50 g gerdstete
Kurbiskerne

e 2 EL Olivendl

e 3 EL Apfelessig
e 1 TL Senf

¢ 1 Prise Koriander
e Salz, Pfeffer



Zutaten
(fir 4 Portionen)

500 g gekochte Rote Bete
1 mittelgroBe Mohre

1 mittelgroBe Kartoffel
1 Apfel
1 groBBe Zwiebel

Zubereitung

Mohre, Kartoffel, Zwiebel und Rote Bete klein wirfeln. Knoblauch und Ingwer fein ha-
cken. Im heiBen Ol fir einige Minuten anbraten, bis die Zwiebel glasig ist und die Kartof-
fel leicht anrostet. Apfelstlicke klein schneiden und kurz mit anbraten. Mit GemUsebrihe
aufgieBen und fur 15 min gar kochen lassen.

1 Knoblauchzehe

1 cm Ingwerwurzel

1 | GemUsebrihe
Salz, Pfeffer, Muskat

1 EL Zitronensaft

100 ml Pflanzensahne
2 EL Ol zum Braten

50 g gerOstete Kurbiskerne

Die Suppe mit einem Stabmixer zu einer feinen Creme verarbeiten. Mit Gewurzen und Zi-
tronensaft abschmecken und portionieren. Die Suppenschisseln jeweils mit 2 EL Sahne,
gerosteten Kurbiskernen, Leinsamen und Minzbléttern dekorieren.

50 g gerOstete Leinsamen
einige Minzblatter

Ty

Statt Kartoffel und M&hre
kannst du auch anderes
Wourzelgemiise wie Sellerie
oder Pastinaken verwenden.
Eine Cremesuppe erhaltst du,
wenn du vor dem Piirieren 2
EL pflanzlichen Frischkése in
die Suppe gibst.




Zubereitung

Ty

Dieses wunderbare Grundrezept l&sst sich
ganz leicht abwandeln: Gib beispielsweise 1
EL Currypulver vor dem Pirieren hinzu, erset-
ze die Halfte des Kirbis durch geschélte und
klein gewiirfelte SiBkartoffeln oder verfeine-
re das Aroma mit 1 EL Erdnussmus.

Zutaten (fir 4 Portionen)

Den Kurbis ungeschélt entkernen und in etwa 2 cm groBe
Warfel schneiden. Lauch in feine Ringe schneiden, Knoblauch
und Ingwer klein hacken. Ol in einem groBen Topf erhitzen und
Kurbis, Lauch, Knoblauch und Ingwer darin scharf anbraten.
Mit GemUsebrihe und Sojasahne aufgieBen und fur etwa 10
min bei mittlerer Hitze kochen lassen.

Ist der Kurbis weich, die Suppe mit einem Stabmixer zu einer
homogenen Textur verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und mit Petersilie und Kurbiskernen bestreuen.

500 g Hokkaido-Kurbis e 100 ml Sojasahne

e 1/2 Stange Lauch oder Kokosmilch

¢ 1 Knoblauchzehe e Salz, Pfeffer, Muskat
e 2 cm Ingwerwurzel * ger¢stete Kurbiskerne
e 2 EL Ol zum Braten e frische Petersilie

800 ml GemuUsebrihe



Apfelrotkohl passt her-
vorragend als Beilage
zu diesem Réstgericht

(Das Rezept findest du
in diesem Kochbuch)!

Zubereitung

Far die Marinade und die Sauce jeweils alle
Zutaten im rohen Zustand puUrieren. Den
Blumenkohl entblattern, den Strunk kirzen und
kreuzweise einschneiden. Mit der Marinade
einreiben. Méhren und Rote Bete in Scheiben
schneiden und in eine Auflaufform geben. Die
Sauce aufgieBen, mit Rosmarin bestreuen und
den Blumenkohl in die Mitte setzen. Im auf
180 °C Umluft (200 °C Ober- und Unterhitze)
vorgeheizten Ofen fur 60 min backen.

Zutaten (fir 1 Blumenkohl)

Fir die Marinade

e 3 EL Raps- oder Sonnenblumendl
1 EL Mandelmus

¢ 100 g Pflanzenjoghurt, ungesufit

2 Knoblauchzehen

1 EL Sojasauce

2 EL Hefeflocken
Salz, Pfeffer

1 Prise Chiliflocken

Fir die Sauce

e 1 groB3e Zwiebel

¢ 2 Knoblauchzehen

e 250 ml Gemusebruhe

e 2 EL Raps- oder
Sonnenblumendl

e 2 EL Hefeflocken

e Salz, Pfeffer Muskat

Ansonsten

1 mittelgroBer Blumenkohl

2 kleine Méhren

1 gekochte Rote Bete

etwas frischen Rosmarin



Zutaten
(for 4 Portionen)

500 g frischer Rosenkonhl

250 g kernlose Trauben

50 g Pekannusse

50 g Haselntsse

200 ml GemUsebriihe

1 Knblauchzehe

1 EL Raps- oder
Sonnenblumendl

e 1 EL Senf
e 3 EL Hefeflocken
e Salz, Pfeffer, Muskat

e frischer Thymian

Ty

Gib fir noch mehr Wiirze
200 g klein gewiirfelten

Réuchertofu in die Auflauf-
form hinzu.

—GIWM mil
Trguben und N

Zubereitung

Den gewaschenen Rosenkohl entstielen, halbieren und in eine Auflaufform geben. Ge-
musebrihe, Knoblauch, Ol, Senf, Hefeflocken und Gewiirze glatt purieren. Uber den
Rosenkohl gieBen. Trauben, Nusse und frischen Thymian aufstreuen und im auf 180 °C
Umluft (200 °C Ober- und Unterhitze) vorgeheizten Ofen fur 20 min backen.






Zutaten (fir 4 Portionen)

3 Mohren
2 Pastinaken

2 EL Tomatenmark

2 EL Sojasauce

1 kg Kartoffeln 1 TL getrockneten Thymian

400 g Champignons @ 300 ml Gemusebrihe
1/2 Knolle Sellerie e 200 ml Schwarzbier
2 Zwiebeln

1 TL Paprikapulver, edelstf3
Salz, Pfeffer

2 EL Ol zum Braten e frische Petersilie

1 EL Senf

2 Knoblauchzehen

Zubereitung

Mohren, Pastinaken, Kartoffeln und Knollensellerie in gleich
groBe Stlcke schneiden. Champignons halbieren. Zwiebeln
und Knoblauch klein schneiden. Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen und GemuUse, Zwiebeln und Knoblauch darin fur 10
min bei mittlerer Hitze anbraten.

Tomatenmark, Senf und Thymian hinzugeben und kurz mit
anbraten. Mit Schwarzbier, Gemusebrihe und Sojasauce
aufgieBen und fur etwa 20 min bei kleiner Hitze kochen las-
sen bis das Gemuse weich und die Sauce ein wenig einge-
dickt sind. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen und mit fri-
scher Petersilie bestreut servieren.

Ty

Wandle das Gulasch mit anderen Wurzelgemiisesor-
ten wie Schwarz- oder Petersilienwurzeln ab. Statt
Schwarzbier kannst du auch Rotwein oder Trauben-
saft verwenden.



Zu den Rouladen passen Klé3e mit Apfelrotkohl her-
vorragend (Rezept in diesem Kochbuch). Serviere
dazu einen Dip aus 200 g Planzenjoghurt, 1 zerdriick-
ten Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer und 1 EL Zitronensaft.

Zubereitung

Zutaten
(fur 8 Rouladen)

Einen groBen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Wirsingblatter fir 3 min ins kochen-
de Wasser geben, sofort herausholen und unter kaltem Wasser abspulen. Den Strunk spar-
sam entfernen.

Fur die Fullung Linsen in 200 ml der Gemusebrihe gar kochen. Naturtofu mit einer Gabel
zerdrucken. Zwiebel und Knoblauch klein schneiden und mit Naturtofu scharf in 2 EL vom
Ol anbraten. Mit Sojasauce abléschen und Linsen, Senf und Tomatenmark unterrihren.
Cashewkerne, Feigen und Datteln sehr fein hacken und zur Masse hinzugeben.

Die Fullung auf die Wirsingblatter verteilen, die Seiten einschlagen, aufrollen und mit einem
Bindfaden zubinden. Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen von allen Sei-
ten darin scharf anbraten. Restliche GemUsebrihe aufgieBen und zugedeckt bei kleiner Hit-
ze 10 min in der Bruhe garen.

¢ 38 groBe Wirsingblatter
¢ 150 g Naturtofu

e 50 g rote Linsen

e 300 ml Gemusebriihe
e 1 Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe

e 4 EL Ol zum Braten

e 1 EL Sojasauce

e 1 EL Senf

¢ 1 EL Tomatenmark

e Salz, Pfeffer

e 70 g Cashewkerne

30 g Feigen
30 g Datteln



Zubereitung

Sojafiletstreifen in 200 ml heiBer Gemusebrihe fur 20 min ziehen und
weich werden lassen. Danach gut ausdrlicken und gegebenenfalls in
kleinere Filetstreifen schneiden. Champignons in Scheiben schneiden.
Zwiebel und Knoblauch fein hacken und in heiBem Ol anbraten. Die
Champignons fur 5 min hinzugeben und mit 100 ml der Gemusebruhe,
Sahne und Sojasauce aufgieen. Frischkase und Senf einrtihren und fur
10 min bei geringer Hitze kochen lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Hefeflocken abschmecken und mit frischer
Petersilie servieren.

Ty

Klassisch wird Pilz Stroganoff mit Reis serviert.
Aber auch Nudeln, Kartoffeln und Tellerlinsen
passen hervorragend zu dem Gericht!

Zutaten (fir 4 Portionen)

100 g getrocknete Sojafiletstreifen

300 ml GemuUsebrihe

400 g Champignons
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
2 EL Ol zum Braten

150 ml Pflanzensahne

100 g pflanzlicher Frischkase

1 EL Sojasauce

1 EL Senf

3 EL Hefeflocken
Salz, Pfeffer, Muskat

¢ frische Petersilie
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Zutaten
(fir 3 Portionen) Zubereitung
e 250 g Risottoreis KUrbis in mundgerechte Stucke schnei-

300 g Kiirbisfleisch den. IZWIelIDe| unql Knoblauch fe?.n YvUrfeIn

_ und in heiBem Ol anbraten. Kirbis und
1 Zwiebel Reis hinzugeben und anschmoren, bis der
2 Knoblauchzehen Reis glasig geworden ist.

3 EL Ol zum Braten

Jipp
Mit GemUsebriihe abldschen, die Hitze re-

600 ml GemUsebriihe _ . . . .

duzieren und so lange ruhren, bis der Reis Dieses Risotto kannst du
4 EL Hefeflocken al dente ist. Mit Hefeflocken, Salz und Pfef- wunderbar abwandeln:
Salz, Pfeffer fer abschmecken und mit frischer Petersi- Verwende statt Kirbis

frische Petersilie lie genieBen. frische Champignons oder
gib zusétzlich Stauden-

sellerie hinzu. Fiir eine
noch cremigere Konsistenz
kannst du am Ende der
Garzeit einen Schuss Pflan-
zensahne unterriihren.



Zutaten (fir 4 Portionen)

750 g Kartoffeln, festkochend

2 kleine rote Zwiebeln

Zubereitung
2 EL Kapern

4 EL Olivendl Kartoffeln in sprudelndem Wasser gar
kochen. In der Zwischenzeit Zwiebeln
in Streifen schneiden. In einer groB3en

Apfelessig Schussel Essig, Ol, Senf, Salz, Pfef-

e 1 EL Senf fer und Kapern verrthren. Die Kartof-

feln noch warm pellen, in Scheiben

schneiden und mit Zwiebeln und

e frische Petersilie Dressing vermengen.

5 EL weiBer Balsamico oder

e Salz, Pfeffer

7y

Auch abgekishlt schmeckt

der Kartoffelsalat sehr
lecker! Mische dann noch
eine Handvoll Rucola unter
den Salat.




Zutaten (fir 4 Portionen)

Fir die KléBe

e 700 g Kartoffeln, mehligkochend
¢ 80 g Kartoffel- oder Maisstéarke
e Salz, Pfeffer, Muskat

e frische Petersilie

Fir den Apfelrotkohl
* 1 Kkleiner Rotkohl

1 groBer s&uerlicher Apfel
1 Zwiebel

2 EL Ol zum Braten

3 EL Apfelessig

250 ml Apfelsaft

2 Gewdlrznelken

2 Lorbeerblatter

1 Prise Zimt

1 TL Vanillezucker
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Den Rotkohl in feine Streifen schnei-
den, Apfel und Zwiebel klein wirfeln.
Ol in einem Topf erhitzen und Rot-
kohl, Zwiebel und Apfel darin abra-
ten. Mit Apfelsaft aufgieBen, Nelken,
Lorbeerblatter und Gewdlrze hinein-
geben und fur etwa 45 min bei klei-
ner Hitze kochen lassen. Nelken und
Lorbeerblatter entfernen.

Die Kartoffeln in sprudelndem Was-
ser gar kochen, warm pellen, ganz
fein stampfen oder durch eine Kar-
toffelpresse  dricken. Die Masse
mit Starke vermengen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen. Fur eine
Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Mit feuchten Handen KléBe formen
und in sehr heiBem, aber nicht ko-
chendem Salzwasser fur etwa 20 min
ziehen lassen. Die KldBe treiben an
die Wasseroberflache, wenn sie gar
sind. Mit Apfelrotkohl und frischer Pe-
tersilie servieren.

Tpp

Mit dem Pilzragout & la
Stroganoff (Rezept in
diesem Kochbuch) wird ein
rundes Festmahl daraus!




e

Serviere Bratkartoffeln,
einen frischen Toma-
tensalat und griine
Bohnen dazu!

Zutaten
(fir 4 Portionen)

Fir die Filets

e 3 EL Sojasauce

¢ 3 EL Rotweinessig
¢ 3 EL Raps- oder

Sonnenblumendl

1 EL vegane Barbecuesauce

1 TL Tomatenmark
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
800 g Naturtofu

e Ol zum Braten

Fir die Bratensauce

e 1 Zwiebel

1 mittelgroBe Mdhre

150 g Champignons

2 EL Ol zum Braten

Saft einer halben Orange
1 EL Mehl

300 ml GemuUsebriihe

1 EL Tomatenmark
1 EL Senf

1 EL Sojasauce

1 TL getrockneter Thymian
Salz, Pfeffer

Zubereitung

FUr die Filets Zwiebel und Knoblauch klein schneiden und mit Sojasauce, Essig, Raps- oder Sonnenblumendl, Tomatenmark und
Barbecuesauce verrthren. Naturtofu in Filets portionieren, gut abtupfen und Uber Nacht in der Marinade einweichen.

Zwiebel, Méhre und Champignons Klein schneiden und in heiBem Ol anbraten. Mit Mehl bestauben, kurz mit anbraten und mit
GemUsebrthe und Orangensaft abléschen. Tomatenmark, Senf, Sojasauce, Thymian und Gewdrze einrdhren und flr 15 min bei

Kleiner Hitze kochen lassen. Mit dem Stabmixer zu einer homogenen Sauce verarbeiten.

Filets gut abtropfen lassen und in heiBem Ol scharf anbraten. Mit der Sauce servieren.



Femer Pilzstiudel

Zutaten (fir 4 Portionen)

Fir den Teig
e 350 g Mehl
e 4 EL Olivendl
e 1/2 TL Salz

e 2 EL Apfel- oder
WeiBweinessig

* 130 ml warmes Wasser

e 2 EL Raps- oder
Sonnenblumendl

e 2 EL Pflanzenmilch

Fir die Fillung
¢ 800 g Champignons

¢ 100 g frischer Blattspinat
3 EL Mandelmus

200 ml GemUsebruhe

2 Zwiebeln

1 TL frischer oder
getrockneter Majoran

e 1 TL frischer oder
getrockneter Rosmarin

e 1 TL frischer oder
getrockneter Thymian

e Salz, Pfeffer, Muskat
e 2 EL. Ol zum Braten

Zubereitung

Mehl, Olivendl, Salz, Essig und Wasser mit den Handen zu ei-
nem homogenen Teig verkneten und zugedeckt fur eine Stun-
de ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Mandelmus in einem Topf zerlassen und
mit GemUsebrihe aufgieBen, aufkochen und eindicken las-
sen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Krautern abschmecken.

Champignons und Zwiebeln klein schneiden. In heiBem Ol
scharf anbraten und Spinat hinzugeben. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache 1/2 cm dick ausrollen. Erst die Man-
delmasse, dann die Pilzfullung aufstreichen und den Stru-
del vorsichtig aufrollen. Mit der Kante nach unten auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen. Milch und Ol verrihren
und den Strudel damit einpinseln. Fur etwa 30 min im auf auf
180 °C Umiuft (200 °C Ober- und Unterhitze) vorgeheizten
Ofen backen.

Ty

Der Strudel lasst sich auch
mit gebratenem Kirbis
oder gemischtem Wurzel-
gemiise fillen.







Ty

Fir dickere Lebkuchen-
brote mit Schokoglasur:
Rolle den Teig 1 cm
dick aus, verlangere die
Backzeit auf 15 min und
bestreiche die Lebku-
chen mit einer Mischung
aus 100 g geschmolze-
ner Zartbitterschokola-
de und 1 TL Raps- oder
Sonnenblumensl.

Zutaten (fir 10 Stiick)

¢ 180 g Mehl
1 TL Backpulver

1 Prise Salz

2 TL Lebkuchengewdrz

50 g Pflanzenmargarine

einige Tropfen Vanillearoma

15 g brauner Zucker

70 g Agavensirup
2 EL Pflanzenmilch

Fir die Dekoration
¢ 180 g Puderzucker
e 2 El Wasser

Zubereitung

Mehl, Backpulver, Salz und Lebkuchen-
gewurz mischen. Zucker und Margarine
schaumig aufschlagen und nach und nach
Vanillearoma und Agavensirup unterrihren.
Mehimischung und Pflanzenmilch hinzuge-
ben und zu einem festen Teig verkneten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
0,5 cm dick ausrollen und Lebkuchenman-
ner, Sterne oder andere Formen ausste-
chen. Fur etwa 10 min im auf 170 °C Umluft
(190 °C Ober- und Unterhitze) vorgeheizten
Ofen backen und auskuhlen lassen.

Puderzucker und Wasser verrUhren, in
eine Spritztllle fullen und die Lebkuchen
damit verzieren.



Statt der Schokoglasur
passt auch eine Puderzu-
ckerglasur: Verrihre dazu
180 g Puderzucker mit 1

EL Zimt und 2 EL Wasser

und bestreiche die ausge-
kihlten Sterne damit.

Zubereitung

Alle Zutaten fUr den Teig miteinander verkneten und 0,5
cm dick auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen.
Sterne ausstechen und diese fur vier Stunden bei Zim-
mertemperatur trocknen lassen. Vorsichtig auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen und fur 5 bis 8 min
im auf 200 °C Umluft (220 °C Ober- und Unterhitze) vor-
geheizten Ofen backen.

Zartbitterschokolade Uber einem Wasserbad schmelzen
und das Ol einrtihren. Die ausgekihlten Zimtsterne damit
verzieren.

Zutaten (fir 30 Stisck)

e 200 g Puderzucker
2 EL Zimtpulver
8 EL Wasser
150 g gemahlene Mandeln

200 g gemahlene
Haselnusse

Schale von 1 Bio-Orange

einige Tropfen
Vanillearoma

1 Prise Salz

Fir die Schokoglasur
¢ 100 g vegane
Zartbitterschokolade

e 1 TL Raps- oder
Sonnenblumendl
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wilzbuben mit !
imbeerbonfitive

Zubereitung

Mehl, Mandeln, Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale und Salz mischen. Margarine
und Milch hinzugeben und zu einem homogenen Teig verkneten. In Folie gewickelt
fur eine Stunde kalt stellen.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache 0,3 cm dick ausrollen und eine gleiche Anzahl an
Platzchen mit und ohne Loch ausstechen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen und im auf 160 °C Umluft (180 °C Ober- und Unterhitze) vorgeheizten Ofen
backen.

Die Konfitire in einem Topf erwarmen. Die Platzchen ohne Loch leicht mit der
Konfitlre bestreichen und jeweils ein Platzchen mit Loch vorsichtig andrtcken. Mit
einem Teeloffel vorsichtig etwas warme Konfitlre ins Loch fullen. Danach auskuhlen
lassen und dick mit Puderzucker bestreuen.

Ob mit Himbeer-,
Erdbeer- oder Jo-
hannisbeerkonfitiire
- du entscheidest!

Zutaten (fir 25 Stisck)

300 g Mehl
100 g gemahlene Mandeln
100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

Schale von 1 Bio-Zitrone

1 Prise Salz

180 g Margarine
4 EL Pflanzenmilch

200 g Himbeerkonfitire

100 g Puderzucker



Zubereitung

Ty

Dick mit Puderzucker be-
stéuben und fir den extra
Schwips 2 EL Amaretto oder
Rum in die Kirschen geben.

Zutaten (fir eine Tarteform)

Mehl, Margarine, Zucker, Wasser und Salz zu einem homogenen Teig verarbei-
ten. In Folie eingewickelt fUr eine halbe Stunde im Kdhlschrank ruhen lassen. Zwei
Drittel des Teigs ausrollen und in eine gefettete und bemehlte Tarteform legen.

Fur die Fullung die Kirschen abgieen und 200 ml vom Kirschwasser in einem
Topf mit dem Beutel GluhweingewUrz erwarmen. In der Zwischenzeit die Kir-
schen grob purieren. Nach 15 min Ziehzeit den Beutel entfernen und den Saft
mit der Speisestarke, Vanillearoma und Zimt aufkochen und dabei eindicken
lassen. Leicht abgekuhlt in die Tarteform geben.

Den Rest des Teigs ausrollen, in Streifen schneiden oder Motive ausstechen.
Auf der Fullung verteilen. Ftr 40 min im auf 170 °C Umluft (190 °C Ober- und
Unterhitze) vorgeheizten Ofen backen. Wird der Pie zu dunkel, einfach wahrend
der Backzeit mit Alufolie abdecken.

Fir den Mirbeteig
e 500 g Menhl

120 g Pflanzenmargarine
100 g Zucker
10 EL kaltes Wasser

1 Prise Salz
Fir die Fillung

e 1 Glas Sauerkirschen

1 Beutel GluhweingewUrz

40 g Speisestarke

einige Tropfen Vanillearoma
1 TL Zimt



Zubereitung

Mehl, Zucker, Vanillezucker, Kakao und Backpulver in einer groBen Schussel verrih-
ren. Nach und nach Ol und Sprudelwasser mit dem Schneebesen einriihren, bis der Teig
klumpchenfrei ist. In eine gefettete und bemehlte Springform geben und fir 30 min im auf
170 °C Umiuft (190 °C Ober- und Unterhitze) vorgeheizten Ofen backen. Danach vollstan-
dig auskuhlen lassen und zweimal halbieren.

Die Sauerkirschen gut abtropfen lassen und 16 Stuck beiseite legen. Starke mit 3 EL Kirsch-
saft glattrihren. Ubrigen Saft aufkochen und das Stérkegemisch einriihren, bis es andickt.
Kirschen hinzugeben und den Kompott auf dem unteren Biskuitboden verteilen und voll-
standig auskuhlen lassen.

Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif fest aufschlagen. Ein Drittel der Sahne auf dem
Kirschkompott verteilen, mittleren Boden auflegen und mit einem weiteren Drittel der Sahne
bestreichen. Oberen Boden auflegen und die Torte mit dem Rest der Sahne ummanteln.
Gegebenenfalls Sahnerosetten aufspritzen. Zartbitterschokolade in feine Splitter hacken
und die Torte samt der 16 Ubrigen Kirschen dekorieren.

Zutaten

(fir 1 Springform
28 cm @)

Fir den Biskuitteig
e 200 g weiBes Mehl
40 g Backkakao
180 g Zucker

250 ml Sprudelwasser

60 ml Raps- oder
Sonnenblumendl

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

Fir die Fullung
¢ 800 ml Pflanzensahne

4 Packchen Sahnesteif

3 Packchen Vanillezucker

1 Glas Sauerkirschen

250 ml Kirschsaft von
den Sauerkirschen

3 EL Starke

Fir die Dekoration

e 16 Kirschen aus
dem Kirschglas

e 200 g vegane
Zartbitterschokolade
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Sollten keine Kinder mites-
sen: Ein wenig Kirschwasser
oder Rumaroma geben der
Torte geschmacklich das
gewisse Etwas! Die Zartbit-
terschokolade fir die Deko-
ration kannst du auch iber
einem Wasserbad schmel-
zen und weihnachtliche
Formen mithilfe einer Spritz-
tille auf ein Backpapier
malen. Nach dem Aushérten
vorsichtig abziehen und die
Torte damit ummanteln.




Zimilschnechen

Zubereitung

Das Mehl in eine groBe Schussel sieben. Milch lauwarm erwdrmen und die
Hefe darin aufldésen. Zucker, Salz und Margarine einrUhren. Milch langsam zum
Mehl hinzugeben und mit den Handen zu einem homogenen Teig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort fUr 45 min gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache etwa 1 cm dick ausrollen. Fur die
Fullung Margarine, Zimt und Zucker in einem Topf erwarmen, bis sich der Zu-
cker aufgeldst hat. Die leicht abgekuhlte Masse auf den Teig streichen, von der
Langsseite her aufrollen und in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden. Nebenei-
nander in ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und weitere 15 min ge-
hen lassen.

Zimtschnecken im auf 200 °C Umluft (220 °C Ober- und Unterhitze) vorgeheizten
Ofen fur etwa 10 min leicht goldig backen. Danach vollstandig auskthlen lassen.
Puderzucker und Wasser verrihren und Zimtschnecken damit besprenkeln.

Trp

Gibt zur Filllung noch 3 EL
Apfelmus hinzu und reduziere
den Zuckeranteil ein wenig -
so gut!

Zutaten
(fir 1 Backblech)

Fir die Schnecken
e 500 g Mehl
250 ml Pflanzenmilch

75 g Pflanzenmargarine

50 g brauner Zucker
1 Warfel Hefe
e 1 Prise Salz

Fir die Fillung

e 50 g brauner Zucker

e 1 EL Zimt

¢ 50 g Pflanzenmargarine

Fir die Glasur
¢ 200 g Puderzucker
e 3 EL Wasser
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lussechen

Zutaten (fir 1 Backblech)

Fir den Teig

400 g Menhl

160 g brauner Zucker
180 g Pflanzenmargarine
1 Prise Salz

2 TL Backpulver

3 EL Apfelmus

Fir den Belag

200 g Haselnusse, gehackt

100 g Mandeln, gemahlen

120 g brauner Zucker

150 g Pflanzenmargarine

einige Tropfen Vanillearoma

2 EL Wasser

150 g Aprikosenkonfitlire

200 g vegane Zartbitterschokolade

Zubereitung

Alle Zutaten fUr den Teig zu einer homogenen Masse verarbeiten und auf ei-
nem mit Backpapier ausgelegten Blech ausrollen.

FUr den Belag Margarine in einem Topf leicht erwarmen, Wasser hinzu-
geben und Zucker darin auflésen. Vanillearoma und Nusse unterrUhren.
Aprikosenkonfitire auf den Teig streichen. Die leicht ausgekuhlte Nussmas-
se ebenfalls aufstreichen.

Im auf 160 °C Umluft (180 °C Ober- und Unterhitze) vorgeheizten Ofen fir 30
min backen. Danach auskuhlen und mindestens 6 Stunden fest werden lassen.
Nussecken zuschneiden und mit Gber einem Wasserbad geschmolzener Scho-
kolade verzieren.

Tp

Die Nussmischung und die Art der Konfitiire

kannst du nach Lust und Laune anwandeln: Probie-
re auch Walniisse und Cashews in der Nussmasse
oder gib Himbeerkonfitire auf den Teig!




Ty

Keine Aprikosen vorrétig?
Probiere stattdessen klein
geschnittene Feigen oder
Datteln im Teig!

Zutaten (fir 1 Stollen)

450 g Menhl

50 g Haselntsse, gemahlen

100 g Rosinen

jeweils 60 g Zitronat

1 Packchen Trockenhefe und Orangeat
5 Soft-Aprikosen

150 g brauner Zucker

100 g Marzipan
200 g Puderzucker

1 Prise Salz

250 g Pflanzenmargarine

jeweils 1 Prise Kardamom,
Ingwer, Piment und Zimt,
gemahlen

60 ml Pflanzenmilch

einige Tropfen Rumaroma

Zubereitung

Mehl, NUsse, Hefe, Zucker, Salz und Gewdlrze in einer
groBen Schussel vermischen. 200 g der Margarine in
einem Topf bei kleiner Hitze mit Rumaroma und Milch
leicht mit erwarmen. Die flussigen Zutaten zu den tro-
ckenen hinzugeben und zu einem homogenen Teig ver-
kneten. Zugedeckt an einem warmen Ort fur 1 Stunde
gehen lassen.

Aprikosen und Marzipan in kleine Stlucke schneiden
und samt Rosinen, Zitronat und Orangeat in den Teig
kneten. Zu einem langlichen Stollen formen und im auf
160 °C Umluft (180 °C Ober- und Unterhitze) vorgeheiz-
ten Ofen fur 40 min backen. Die restliche Margarine in
einem Topf schmelzen, den ausgekuhlten Stollen damit
einstreichen und direkt dick mit Puderzucker bestreuen.






Zutaten
(fir 4 Portionen)

1 Packchen Vanillepuddingpulver
4 EL brauner Zucker

250 ml Kokosmilch

200 g Seidentofu

1 Prise Salz

einige Tropfen Vanillearoma

Zubereitung

Vanillepuddingpulver, 3 EL Zucker,
Kokosmilch, Salz, Seidentofu und
Vanillearoma zu einer glatten Creme
verrihren. Auf 4 Fbrmchen vertei-
len und im auf im auf 150 °C Umluft
(170 °C Ober- und Unterhitze) vor-
geheizten Ofen fur 30 min backen.

Nach dem AuskUhlen mit dem Rest
des Zuckers bestreuen und mit ei-
nem Flambierer karamellisieren.

Ty

Fir eine schokoladige Créme
brilée einfach Schokopud-
dingpulver verwenden.




Zubereitung

Seidentofu gut abtropfen lassen. Schokolade in Stiickchen brechen und Uber
einem Wasserbad schmelzen lassen. Die leicht abgekihlte Schokolade samt
Zucker und Lebkuchengewdlrz mit dem Stabmixer einige Minuten zu einer
cremigen Mousse aufschlagen.

Jeweils 1 EL Aprikosenkonfitire in 1 Glaschen geben und darauf die Mousse
verteilen. FUr 2 Stunden im KiUhlschrank kalt stellen.
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Hebe fir den extra Knack zusdtz-
lich 50 g gehackte vegane Zartbit-
terschokolade unter die Mousse!

Zutaten (fir 4 Portionen)

e 250 g Seidentofu
150 g vegane Zartbitterschokolade
1 TL Lebkuchengewdrz
1 EL Zucker
4 EL Aprikosenkonfiture



Zutaten
(for 15 Triffel)

¢ 500 g vegane
Zartbitterschokolade

¢ 400 g Kokosmilch

e 1 Prise Salz

e ecinige Tropfen
Vanillearoma

Fir die Dekoration

e gemahlene Haselnusse,

gemahlene getrocknete
Frichte, Kokosraspeln,
Kakaopulver

Zubereitung

Schokolade Uber einem Wasserbad schmel-

zen, leicht abkihlen lassen und mit der Ko-
kosmilch verrihren. Die Masse Uber Nacht im
KUhlschrank fest werden lassen.

Mit einem Teeltffel kleine Mengen abnehmen
und mit den Handen zu Kugeln formen. In
gemahlenen Nussen, getrockneten Frichten,
Kokosraspeln und Kakaopulver rollen und bis
zum Servieren kalt stellen.

Tp

Welche Gemacksrichtung ist
deine liebste? Schoko-Chili,
Zimt oder Schoko-Rum? Verfei-
nere die Masse mit Chilipulver,
gemahlenem Zimt oder einigen
Tropfen Rumaroma.
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Das Frosting sieht besonders hiibsch aus,
wenn du es mit gehackten Niissen, Scho-
kosplittern und zu festlichen Anléssen mit
Wounderkerzen dekorierst.
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Zutaten Zubereitung

Fir die Schokomuffins Fir das Frosting Mehl, Kakao, Zucker, Salz und Backpulver in einer

250 g Mehl e 150 ml Pflanzenmilch groBen Schussel vermengen. Vanille, Joghurt, Ol,
Wasser und Milch separat verrthren und nach und
nach zum Mehlgemisch geben. Mit dem Schneebe-
100 g Zucker 2 EL Zucker sen zu einem Klimpchenfreien Teig verarbeiten.

2 TL Backpulver 2 EL Schokopuddingpulver

20 g Backkakao 2 TL Backkakao

Den Teig in Muffinférmchen fullen und fur etwa 25
min im auf 160 °C Umluft (180 °C Ober- und Unter-
hitze) vorgeheizten Backofen backen und vollstandig
200 g Pflanzenjoghurt auskuhlen lassen.

75 ml Raps- oder

Sonnenblumendl Pflanzenmilch, Kakao, Zucker und Puddingpulver zu
einem Pudding aufkochen und diesen abgedeckt
auskuthlen lassen. Margarine und Puderzucker mit
dem Handruhrgerat schaumig schlagen. Weiterr(th-
ren und den Pudding I6ffelweise hinzugeben, bis die
Creme fest wird. Mit Hilfe einer Spritzttlle die Creme
auf den ausgekuhlten Muffins verteilen.

1 Prise Salz 150 g Pflanzenmargarine
einige Tropfen Vanillearoma 2 EL Puderzucker

¢ 50 ml Sprudelwasser
¢ 3 EL Pflanzenmilch
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Du miéchtest deine [ebsten
mit [ove \Jeg urd tollen
Kochbichern beschenben?

Sende ihnen den Link loveveg.de

und verwohne deine Familie und

Freund*innen mit tollen Geniissen
aus der pflanzlichen Kiiche!
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Tiere sind meine Freunde
und ich esse meine Freunde nicht.

GEORGE BERNARD SHAW

animalEQUALITY

Animal Equality ist eine internationale Organisation, die gemeinsam mit
Gesellschaft, Politik und Unternehmen daran arbeitet, die Grausamkeit
gegeniber landwirtschaftlich genutzten Tieren zu beenden.
Animal Equality ist neben Deutschland auch in den USA,
GroBbritannien, Italien, Spanien, Mexiko, Brasilien und Indien aktiv.

Love Veg.de AnimalEquality.de ﬁu
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