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Liebe Leserinnen und Leser!

Obwohl ich mich keiner Religion zugehörig fühle, freue ich mich jedes Jahr auf Weihnachten. Erstens 

weil in den Feiertagen der Weihnachtsstress vorbei ist, zweitens weil ich die Zeit dazu nutze, ein paar 

ruhige, besinnliche Tage im Kreise meiner Liebsten zu verbringen.

Dieses Rezeptheft mit dem Thema Weihnachten soll helfen, traditionelle Gerichte rein pflanzlich zu-

zubereiten – bietet aber auch Ideen für unkonventionelle Weihnachtsmenüs. Ich hoffe, dass auch 

etwas für Sie dabei ist! Nutzen Sie die Gelegenheit, probieren Sie ein Gericht aus und laden Sie Ihre Lieben 

ein. So wird Weihnachten auch für Familie Gans ein frohes Fest.

Viel Spass beim Lesen und eine genussvolle 

Winterzeit wünscht Ihnen

Felix Hnat
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VEGGIE PLANET. ÖSTERREICHS 
           ERSTE MESSE OHNE TIERLEID!

24.-25. MÄRZ 2012
SALZBURG CONGRESS

AUERSPERGSTRASSE 6 | 5020 SALZBURG

Veganer Genuss steht im Zentrum der
Veggie Planet 2012 in Salzburg. Die 
Fachmesse für gesunde Alternativen 
widmet sich 2012 mit einer Messe in der 

zahlreichen Ständen mit Kulinarik und 
fairer und ökologischer Mode zelebriert 
und mit allen Sinnen erfahrbar gemacht.

Gemeinsam mit dem Partner „Vegane 
Gesellschaft Österreich“ etabliert die 
Paracelsusmesse in Salzburg 2012 
eine Plattform für VegetarierInnen und 
VeganerInnen. 

Eine Vortragsreihe regt an Neues zu 
erfahren, zu diskutieren und den eigenen 

optimieren. 

Erleben Sie Sinneserfahrungen, Austausch 
und Wissensvermittlung rund um die 

Samstag und Sonntag 10.00 - 18.00 Uhr

Kartenreservierung unter Telefon:
0043 (0) 7742 48507

bis neujahr VGÖ-Mitglied werden 

…
… und 1 von 12 Schmatz-Kochbüchern gewinnen!

Wir verlosen unter allen, die bis zum 1. Jänner 2012 vollmitglied der veganen gesellschaft österreich werden, 

12 schmatz-kochbücher! Mitglied werden unter www.vegan.at/mitgliedwerden oder Tel +43/1/929 14 988
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Pilz-Maronen-Pastete

1 rote Zwiebel

1 – 2 Knoblauchzehen

2 – 3 EL Rapsöl

500 g (braune) Champignons

200 g gekochte Maronen (Esskastanien)

1 Lorbeerblatt

100 ml trockener Rotwein

(ersatzweise Tomatensaft mit 1 TL 

rotem Balsamessig)

1 – 2 EL Sojasauce

(ersatzweise 2 EL kräftige Gemüsebrühe)

2 EL Weizenmehl (Type 1050)

1 EL scharfer Senf

3 EL fein gehackte krause Petersilie

1 EL fein gehackter Thymian

1 TL fein gehackter Rosmarin

Meersalz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Rapsöl für die Auflaufform

180 g frischer Blätterteig

(ersatzweise tiefgekühlter und 

aufgetauter Blätterteig)

1 – 2 EL Sojadrink oder Reisdrink

Heike Kügler-Anger 

Veganes fürs Fest
Weihnachtliche Rezepte 
aus aller Welt

Wer kreative Anregungen für exquisite Weihnachtsmenüs 
sucht, findet zahlreiche Tipps in dem Kochbuch „Veganes
fürs Fest“ von Heike Kügler-Anger. Das im pala-Verlag er
schienene Buch bietet originelle Ideen für raffinierte Rezep
te aus der ganzen Welt. Als Vorspeise stehen unter anderem 
Zucchinirondells mit roter Linsen-Aioli, Rote-Bete-Carpac-
cio mit Datteln und Erdnüssen oder Französische Lauch-
suppe mit Apfel-Confit zur Auswahl. Für den Hauptgang 
reicht die breite Palette von deftigem Drei-Nuss-Braten in
Blätterteighülle mit Semmelknödeln und fruchtigem Rot-
kraut über feinen Marokkanischen Festtagsspinat mit Minz
couscous bishin zu üppigem Raclette mit Gemüse und Lin-
sen-Nuss-Bällchen auf schwedische Art. Und auch die Des-
serts klingen ausgesprochen verführerisch: Ob Bratäpfel in 
Chai-Gelee mit Vanille-Zimt-Sauce, Panna cotta mit Brom-
beeren und Mandelkrokant oder Kirsch-Schichtdessert mit 
Karamellcreme und Kaffeecreme – die Kreationen werden 
jede_n Allesesser_in überzeugen! Für 9,90 Euro zu haben!

B e z u g s q u e l l e  

> www  .pala-verlag.de  

> Buchhandel

> www  .veganversand. at 

> www  .veganversand-lebensweise . at 

•	Die Zwiebel und den Knoblauch schälen, fein hacken und 
	 im heißen Öl anschwitzen.
•	Die geputzten Champignons und Maronen in Scheiben 
	 schneiden und beides mit dem Lorbeerblatt zur Zwiebel 
	 in den Topf geben. Das Gemüse kurz scharf anbraten, 
	 dann mit dem Rotwein und der Sojasauce ablöschen. Das 
	 Gemüse so lange schmoren, bis der Wein um etwa die 
	 Hälfte eingekocht ist.
•	Das Mehl, den Senf und die fein gehackten Kräuter un-
	 terrühren. Das Gemüse 3 – 4 weitere
	 Minuten schmoren, dann mit Salz
	 Pfeffer abschmecken.
•	Das Gemüse in eine gut gefettete
	 Auflaufform geben und glatt strei-
	 chen.
•	Den Blätterteig als „Deckel“ darüber-
	 geben. Den Teig an den Rändern
	 der Auflaufform gut andrücken.
•	Aus eventuellen Resten vom Blätterteig
	 Streifen oder Ornamente schneiden und
	 die Oberfläche der Pastete damit verzieren.
	 Mit dem Sojadrink bestreichen.
•	Die Pastete im Backofen bei 200° C etwa 30
	 Minuten backen, bis die Oberfläche schön
	 gebräunt ist.

Ein WEihnachtliches Rezept aus „Veganes fürs Fest“

L i n k _ T i p p
www.vegan.at/kochbuecher



 Gänge

Pinienkerne in einer trockenen Pfanne auf mittlerer Stufe 
anrösten, bis sie goldbraun sind und duften. Aus der Pfanne 
nehmen. Olivenöl darin erhitzen, Zwiebel und Knoblauch 
hinzugeben und anschwitzen, bis die Zwiebel weich ist. Mit 
Weißwein ablöschen, Artischocken hinzugeben und 2 Mi
nuten leicht kochen lassen. Hafersahne, Hefeflocken und 
Basilikum hinzufügen und die Sauce auf niedriger Stufe et
wa 15 Minuten köcheln lassen. In der Zwischenzeit Wasser 
in einem großen Topf erhitzen, gut salzen, und die Pasta al 
dente kochen. Die Nudeln zur Sauce geben, gut durchmi-
schen und aufteilen. Mit je einem EL Pinienkerne bestreuen.
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11. Gang

Ein Traum von einem Nudelgericht! 

2 EL Pinienkerne

1 EL Olivenöl

1 kleine Zwiebel, gewürfelt

2 – 3 KnoblauchZehen, gepresst

100 ml Weisswein 

150 g Artischocken aus dem Glas, abgetropft 

(in Lake, nicht in Öl)

250 ml Hafersahne (oder Sojasahne)

2 EL geschnittener, tiefgefrorener Basilikum

1 EL Hefeflocken (optional)

220 Gramm Pasta (ohne Ei), z.B. Linguine

Pasta in cremiger Artischocken-Sauce mit Pinienkernen

zum
Glück

B e z u g s q u e l l e n 

> Hafersahne: Biohandel, www.veganversand.at, www.veganversand-lebensweise.at

> Hefeflocken: dm, Biohandel  > Seidentofu: Biohandel

Zu Weihnachten, der dunkelsten Zeit 

im Jahr, sinkt der Spiegel des „Glücks-

hormons“ Serotonin ab. Grund ist der 

starke Einfluss des Tageslichts auf die

Serotoninproduktion. Dagegen helfen

die Zutaten des „Glücksmenüs“, die die

Serotoninsynthese ankurbeln: Kohlen-

hydrate aus Pasta, Brot und Schokola-

de bewirken eine Insulinausschüttung,

die zu einer gesteigerten Aufnahme von

Tryptophan ins Gehirn führt. Dort wird

die Aminosäure Tryptophan in den Bo-

tenstoff Serotonin umgewandelt. Tryp-

tophan befindet sich in den Pinienker-

nen, den Weissen Bohnen, sowie in den 

Sojaprodukten. so isst sich's von innen 

genussvoll glücklich!
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 Gänge

1. Gang 

Schwarzbrot-Crostini 
mit getrockneten Tomaten
Cremiges Bohnenpüree wird perfekt durch knusp-

riges Brot ergänzt. Wer mag, sticht für den beson-

ders weihnachtlichen Touch anstatt Kreisen auch 

Tannenbäume, Engel oder Glocken aus.

120 g weisse Bohnen

1 KnoblauchZehe, gepresst

3 EL Wasser

2 EL Olivenöl

1 EL Zitronensaft

Salz 

Pfeffer

eine grosszügige Prise Muskat

4 – 5 Scheiben Schwarzbrot 

2 getrocknete Tomaten, in Öl, abgetropft

100 g Zartbitterkuvertüre, vegan

150 g Seidentofu

3 EL Sojamilch

1/4 TL Vanille-Extrakt oder 1 PKG Vanillezucker

2 TL Rum

1 TL Lebkuchengewürz

++ Himbeerspiegel ++

100 G Himbeeren aus dem Tiefkühler, aufgetaut

2 – 3 TL Zucker (je nach Süsse der Beeren)Glück

Bohnen, Knoblauch, Wasser, Olivenöl, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Muskat zu einem glatten Püree mixen. Mit Hilfe 
eines Keksausstechers oder eines Schnapsglases sechs kleine Kreise aus dem Schwarzbrot stechen und kurz knusprig antoa-
sten. Getrocknete Tomaten in kleine Stücke schneiden. Schwarzbrot-Crostini dick mit Bohnenpüree bestreichen und die 
getrockneten Tomaten darauf arrangieren. Sofort servieren.

111. Gang 

Lebkuchenmousse auf Himbeerspiegel 
Eine Variation des veganen Klassikers: Mit weihnachtlichen Gewürzen bekommt diese Mousse eine festliche 

Note und wird perfekt durch den Himbeerspiegel abgerundet.

Die Kuvertüre langsam schmelzen (vorsichtig, da Schoko-
lade leicht anbrennt). In der Zwischenzeit Seidentofu mit 
Sojamilch, Vanilleextrakt, Rum und Lebkuchengewürz in 
einem Mixer glatt pürieren. Die geschmolzene Schokolade 
hinzugeben und gut mixen. Im Kühlschrank einige Stun-
den kalt stellen, bis die Mousse fest geworden ist.
Für den Himbeerspiegel die Früchte mit Zucker pürieren 
und auf einem Teller auftragen. Aus der Mousse Nockerln 
stechen und auf dem Himbeerspiegel anrichten.

L i n k _ T i p p
totallyveg.blogspot.com
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Vorspeise

Tomatensuppe
Eine unkomplizierte, aber delikate Paradeissuppe 

vor einem aufwändigen Hauptgang.

2 Zwiebeln, ganz fein gewürfelt

3 EL Öl

300 g Tomatenmark, 3-fach konzentriert

1 gehäufter TL klare Gemüsebrühe

500 g passierte Tomaten

ca. 300 ml Wasser

100 ml Sojasahne

Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln zugeben und glasig an-
schwitzen. Tomatenmark einrühren, Gemüsebrühe darüber
streuen, passierte Tomaten und Wasser einrühren. Sojasahne
zugeben und kurz aufkochen lassen, nach Bedarf würzen. 
Mit Kräutern wie Petersilie oder Basilikum abschmecken.

HAuptspeise optional

Sojafilets
Sojafilets sind z.B. als getrocknete Sojamedaillons 

erhältlich. Ihr fasriger Geschmack erinnert sehr 

an richtiges Fleisch. Wichtig ist eine kräftige Wür-

zung. Für einen besonders intensiven Geschmack 

können die Filets bereits am Vortag in einer Marina-

de aus Öl, Sojasauce, Essig, Tomatenmark, Senf, Knob-

lauch, Zwiebeln und Kräutern eingelegt werden.

Sojafilets

Öl, Salz, Pfeffer

Sojafilets in heißes, gesalzenes Wasser geben und nach Pa-
ckungsangabe einweichen. Herausnehmen, auf einen Teller 
legen und beidseitig gut salzen und pfeffern. Öl in einer 
Pfanne erhitzen und die Filets von beiden Seiten anbraten. 

a la carte
HAuptspeise

Vegane Weihnachtsente
Bei Formosa Food gibt es sowohl vegane Ente als 

auch „Veg Su Wei Chicken“ zu kaufen. Da das Chi-

cken recht klein ausfällt, sollte bei grossem Hun-

ger die doppelte Menge zubereitet werden. Wer auf 

die Optik des nachgebildeten Hendls lieber verzich

tet, kann stattdessen Sojafilets auf Pilzragout 

servieren.

1 vegane Ente oder „Veg Su Wei Chicken“

3 Karotten

1/4 Sellerie

1 kleine Stange Lauch

2 Zwiebeln

1 – 2 EL Brathähnchengewürz

Rotwein

Öl

Zwiebeln achteln, restliches Gemüse in walnussgroße Stücke 
schneiden. Brathähnchengewürz mit 1 EL Öl vermischen 
und mit Hilfe eines Pinsels auf der Ente verteilen, von allen 
Seiten gut einpinseln. Öl in der Pflanne erhitzen und die Ente 
von allen Seiten gut anbraten. Das Gemüse hinzufügen und 
Rotwein beigeben, bis der Pfannenboden gut bedeckt ist. Die 
Pfanne für ca. 20 Minuten in den vorgeheizten Ofen stellen, 
bis das Vleisch die gewünschte Farbe hat. Zum Servieren die 
Ente aufschneiden und mit den gewünschten Beilagen an-
richten. Das Rotweingemüse als Sauce zum Vleisch reichen.

B e z u g s q u e l l e n 

> Vegane Ente, veganes Hähnchen oder Sojafilets: Formosa (www.formosa.at oder direkt im Geschäft: 

Barnabitengasse 6, 1060 Wien), www.veganversand.at,  www.veganversand-lebensweise.at

> Hefeextrakt/Hefeflocken: dm, Bioläden, www.veganversand.at, www.veganversand-lebensweise.at

Das Weihnachtsgericht „Ente“ – ob als Tier             oder vegan – ist wie 
einige andere Traditionen eine Frage der               Einstellung!
Fest steht, dass sich durch PflanzenVLeisch gewohnter

Geschmack und ein gutes gewissen Verbinden und auch so

                                                                 manche Fleischesser_innen 

                                                              gut bekochen lassen!   



Beilagen

++ Karamellisierte Karotten ++
++ Kohlsprossen ++
750 g Karotten, in feine Stäbchen geschnitten

500 g Kohlsprossen

Salzwasser

Öl

2 TL Zucker

1 Zwiebel, fein gehackt

Karotten in Salzwasser kochen, bis sie noch sehr bissfest 
sind, dann in kaltes Wasser legen. Öl in einem Topf erhit-
zen (der Boden des Topfes sollte mit Öl bedeckt sein). Zu-
cker hinzufügen und karamellisieren lassen, danach die Ka-
rotten und einen Schluck Wasser zugeben. Schließlich mit 
Salz und Zucker abschmecken. Kohlsprossen putzen und in 
Salzwasser bissfest kochen, danach in kaltes Wasser geben. 
Öl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln hinzufügen, da-
nach gleich die Kohlsprossen. Mit etwas Salz würzen und 
mit einem kleinen Schluck Wasser ablöschen.

++ Pilzragout ++ 
300 g Pilze

1 Zwiebel, fein gehackt

100 ml Sojasahne

Öl 

Salz

Pfanne mit Öl bedecken und erhitzen. Zwiebeln ins hei-
ße Öl geben, dann die Pilze dazu und anbraten. Salz und 
Sojasahne zufügen, dann 3 Minuten köcheln lassen. Zum 
Anrichten Sojafilets auf das Pilzragout legen.
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Nachspeise

Sachertorte
(für eine Tortenform mit 16 cm Durchmesser)

100 g Mehl, griffig

100 g Margarine

100 g Zucker

40 ml Sojamilch

40 ml Mineralwasser

1 TL Backpulver

1 TL Apfelessig

Statt 2 Eiern: 4 EL Mehl, 2 EL Backpulver, 4 EL Öl, 6 EL 

Wasser

(Marillen)Marmelade 

++ Schokoüberzug ++

1 EL Kokosfett

200 g Schokolade

90 ml Sojamilch

Alle Zutaten außer den Eiersatz und die Marmelade mischen.
Den Eiersatz extra vermengen und schließlich zu den ande-
ren Zutaten geben. Alles gründlich vermixen und in die ge-
fettete Tortenform geben. In den vorgeheizten Ofen stellen 
und bei 180° C 35 Minuten backen. Kuchen abkühlen las-
sen, dann Marmelade auf dem Kuchen verteilen. (Die Torte
kann auch in der Mitte durchgeschnitten und die Marmela-
de zwischen die Hälften gegeben werden.) Für den Schoko
überzug die Zutaten erwärmen (am besten im Wasserbad), 
vermischen und auf dem abgekühlten Kuchen gut verteilen. 

a la carte

++ Kartoffelgratin ++ 
700 g Kartoffeln, Geschält, in dünnen Scheiben  (1 mm)

3/4 l Sojamilch natur (ungesüsst)

1 KnoblauchZehe

Einbrenn

ca. 50 g Hefeextrakt oder Hefeflocken

Muskat

Salz

Kartoffelscheiben in eine Auflaufform schichten. Sojamilch 
in einem Topf erhitzen, Knoblauch hineinpressen, salzen und 
aufkochen. Wenn die Milch kocht mit Einbrenn binden, 
bis sie dickflüssig wird. Nach Belieben mit Muskat würzen. 
Den Ofen auf 200° C vorheizen. 3/4 der so hergestellten Bé-
chamelsauce auf den Kartoffeln gut verteilen. Etwas Schüt-
teln sorgt dafür, dass die Béchamel auch auf den Boden der 
Auflaufform gelangt. In das verbliebene Viertel der Bécha-
melsauce die Hefe einrühren und über die Kartoffeln ge-
ben. Für 30 – 40 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

 

Das Weihnachtsgericht „Ente“ – ob als Tier             oder vegan – ist wie 
einige andere Traditionen eine Frage der               Einstellung!
Fest steht, dass sich durch PflanzenVLeisch gewohnter

Geschmack und ein gutes gewissen Verbinden und auch so

                                                                 manche Fleischesser_innen 

                                                              gut bekochen lassen!   



Entree

Cremiger Caesar’s Salat 
mit Croutons 
amerikanischer Klassiker, aber vegan noch besser!

2 Stück Brot (z.B. Toastbrot)

100 g Seidentofu

1/4 TL Senf

2 EL Olivenöl

1 kleine KnoblauchZehe, gepresst

1 TL Zitronensaft

3 TL Kapern aus dem Glas

2 TL Saft von den Kapern

1/4 – 1/2 Kopf Salat (z.B. Eisberg)

etwas Salz

Den Ofen auf 200° C einstellen. Das Brot darin ca. 8 Mi-
nuten sehr kross backen. Dann in Würfel schneiden. Die 
restlichen Zutaten (bis auf Salat und Salz) in einem Mixer 
sehr gut pürieren, bis ein cremiges Dressing entsteht. Salat 
waschen und klein schneiden. In einer Schüssel Salat und 
Dressing vermischen, ggf. etwas salzen. Das gewürfelte Brot 
unterheben und rasch servieren.

A  
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Main Dish

Festliches Risotto mit Roter Rübe
Risotto ist nicht kompliziert in der Zubereitung, 

aber es benötigt ständiges Rühren. Dieses Risotto 

mit Roter Rübe schmeckt nicht nur gut, sondern 

hat auch eine wunderschöne festliche Farbe.

650 ml kräftige, klare Gemüsesuppe

2 EL Olivenöl

1 grosse Zwiebel, fein gewürfelt

1/2 TL Senf

200 g Risottoreis

125 ml Weisswein

200 g Rote Rübe (geschält, vorgegart), gewürfelt

eine Prise Muskat, gerieben

optional: 2 EL veganer Käse, gerieben

Gemüsebrühe erhitzen, zudecken und beiseite stellen. Öl 
in einem Topf erwärmen, darin die Zwiebel anbraten, bis 
sie sehr weich ist. Senf und Reis hinzufügen und mit dem 
Weißwein ablöschen. Rühren, bis der Reis den Wein aufge-
nommen hat. Dann die Gemüsesuppe portionsweise hin-
zugeben. Dabei immer rühren, bis der Reis die Flüssigkeit 
aufgenommen hat, erst dann die nächste Schöpfkelle hinzu-
fügen. Achtung, Risotto brennt leicht an! Rote Rübe nach 
der Hälfte der Flüssigkeit zum Reis geben, anschließend mit 
Gemüsesuppe weitermachen, bis die ganze Suppe verbraucht 
und der Reis weich, aber noch bissfest ist. Mit etwas Muskat 
würzen. Die Risottoportionen nach Belieben mit je 1 EL 
geriebenem veganen Käse bestreuen und sofort servieren.

Ofen auf 200° vorheizen. Eine runde, ofenfeste Glas- oder 
Keramikform gut einfetten (z.B. 24 cm Durchmesser und 
mindestens 8 cm tief – eine ähnlich große eckige Form geht 
natürlich auch). Das Wasser in einem Topf zum Kochen 
bringen, mit einem Deckel bedecken und beiseite stellen.
Die Sojamilch mit dem Apfelessig mischen und einige Mi-
nuten stehen lassen. In einer Schüssel Mehl mit dem wei-
ßen Zucker, Backpulver, 1 TL Ingwer, 1 TL Lebkuchenge-
würz, Sojamilch, Vanilleextrakt und Öl gut verrühren, und 
den Teig in die vorbereitete Form füllen. In einer zweiten 
Schüssel den braunen Zucker mit 1 TL Ingwer und 1 TL 
Lebkuchengewürz vermischen. Die Zuckermischung über 
den Teig streuen, die 6 TL Margarine gleichmäßig darauf 
verteilen und dann das heiße Wasser darüber leeren. Nicht 
mischen, nichts machen – einfach ab in den Ofen damit, 
wirklich! Bei 200° ca. 35 Minuten backen. Eventuell nach 
der Hälfte mit etwas Alufolie abdecken, wenn der Kuchen 
zu braun wird. Aus dem Ofen nehmen und ca. 20 Minu-
ten abkühlen lassen. Zum Servieren etwas Kuchen in eine 
Schüssel geben und mit Sauce beträufeln. Dazu schmeckt 
veganes Schlagobers (Sprühsahne) oder Vanilleeis.

B e z u g s q u e l l e n 

> Käse (Pflanzlich): Formosa, Loving Hut, www.veganversand.at, www.veganversand-lebensweise.at, 

gut sortierter Biohandel  > Seidentofu: Biohandel

> Margarine (Rein Pflanzlich): Biohandel, Supermärkte (z.B. Alpro, Alsan, Rama bio)

Dessert

Chaotischer Weihnachtskuchen 
Von diesem Kuchen können mehr als 2 Personen es-

sen, er schmeckt aber auch am nächsten Tag noch!

150 g Mehl

100 g weisser Zucker + 160 Gramm brauner Zucker

1 TL Backpulver

2 TL gemahlener Ingwer

2 TL Lebkuchengewürz

eine Prise Salz

125 ml Sojamilch

1/2 TL Apfelessig

60 ml Öl

1/4 TL Vanilleextrakt (optional)

5 TL vegane Margarine

400 ml Wasser

Eine  Vorspeise aus den USA, DIE 
Hauptspeise aus Italien und ein 
britisch angehauchtes Dessert!
Beim Kuchen handelt es sich um ein veganisiertes

Rezept der britischen Köchin Nigella Lawson.

Die Zubereitung hört sich etwas eigenartig 

an, aber dieses Dessert schmeckt wie aus 

einem wundervollen Wintermärchen! 

mit internationaler Gastfreund-

schaft serviert, gelingt diese 

Kombination ganz sicher 

weltmeisterlich! 

WorldA  

L i n k _ T i p p
totallyveg.blogspot.com
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B e z u g s q u e l l e n 

> Ei-Ersatz: ww.veganversand.at, Formosa  > Alsan: Biohandel, M-Preis (Tirol)

etwa 60 Stück 

Wiener Kipferl 
(Spritzgebäck)

300 g Margarine

100 g Staubzucker

1 EL Vanillezucker

400 g glattes Mehl

1/2 Packung Backpulver

++ Schokoüberzug ++

1 EL Kokosfett

200 g Schokolade

90 ml Sojamilch

Alle Zutaten vermischen, dann in einen 
Spritzsack geben und kleine Kipferln 
spritzen. Bei 180° C im vorgeheizten 
Backofen backen, bis die Kipferln ein 
wenig Farbe haben. Nach dem Abküh
len des Spritzgebäcks für den Schoko
überzug Kokosfett, Schokolade und So-
jamilch in einem Topf wärmen (am 
besten im Wasserbad) und vermischen.
Jetzt die Kipferl in die Schokoladen-
sauce tauchen.   

etwa 60 Stück 

Vanillekipferl 

Für den Teig:

350 g vegane Margarine, weich 

(Alsan)

150 g Staubzucker

500 g glattes Mehl

70 g geriebene Mandeln

Statt 2 Eiern: Ei-Ersatz-Pulver, 

(fertig angerührt)

oder 2 EL geriebene Leinsamen mit 

5 EL Wasser

2 PKG Bourbon-Vanillezucker

Staubzucker gemischt mit 2 extra

PKG Bourbon-Vanillezucker

Alle Zutaten für den Teig miteinan-
der verkneten. Den Teig in den Kühl-
schrank oder auf den Balkon stellen 
und mindestens eine halbe Stunde ras
ten lassen – länger ist besser. Den Ofen 
auf 180° C vorheizen. Den Teig in meh-
rere Portionen aufteilen, und daraus 
längere, dicke, runde Stränge rollen. 
Diese werden wieder in kleine Stücke 
geteilt, etwas zurechtgerollt (geht am 
besten zwischen den Händen) und zur 
klassischen Kipferl-Form gebracht. Auf 
ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech setzen, und bei 180° ca. 8 – 10 
Minuten backen, bis sie leicht gebräunt 
sind. Herausnehmen und vorsichtig auf
ein weiteres (kaltes) Blech legen, das 
mit dem zusätzlichen Staubzucker und 
dem Vanillezucker dick bestreut wur-
de. Wenn die Kipferl abgekühlt sind 
nach Belieben mit zusätzlichem Zu-
cker bestreuen und in einer Keksdose 
verstauen.

… kommen wunderbar 
auch ganz ohne 
Milch und Eier aus! 
Für viele sind sie das süsse Highlight in

der Adventzeit, darum dürfen vanille-

kipferl & Co. in keiner Keksdose fehlen. 

Glücklicherweise schmecken die klas-

sischen Köstlichkeiten auch ohne Tier-

produkte wie gewohnt lecker und brin-

gen uns jedes Jahr auf's Neue in wohlige

Weihnachtsstimmung!  

Kekse
etwa 30 StücK

Linzeraugen 
 

450 g Mehl

300 g vegane Margarine, weich 

(Alsan)

150 g Staubzucker

150 g geriebene Mandeln

Statt 2 Eiern: Ei-Ersatz-Pulver 

(fertig angerührt)

oder 2 EL geriebene Leinsamen mit

5 EL Wasser

(Marillen-)marmelade

Staubzucker

Alle Zutaten für den Teig gut verkne-
ten. In den Kühlschrank oder auf den 
Balkon stellen und mindestens eine 
halbe Stunde rasten lassen – etwas 
länger ist noch besser. Den Ofen auf 
180° C vorheizen. Teig in 2 Portionen 
teilen, einen Teil auf einer reichlich be-
mehlten Fläche ausrollen und Kreise 
ausstechen. In die Hälfte der Kreise zu-
sätzlich Löcher stechen (das werden die 
Oberteile). Mit dem anderen Teil des 
Teigs wiederholen. Die Kekse auf ein 
Blech mit Backpapier legen, und bei 
180° ca. 8 – 10 Minuten backen, bis sie 
leicht gebräunt sind. Kurz auskühlen 
und währenddessen die Marillenmar-
melade in einem Topf heiß (und damit
flüssig) werden lassen. Mit einem Löf-
fel den unteren Teil der Kekse mit Mar-
melade bestreichen (d.h. den Teil ohne 
Loch). Den Teil mit dem Loch darauf
setzen, und die fertigen Kekse auf ein
kaltes Blech legen. Mit Staubzucker
bestreuen. Nach dem Auskühlen in ei-
ner Keksdose aufbewahren.
i n s i d e r _ t i p p 

Je länger der Teig abkühlt, desto besser 
lassen sich die Kekse formen und rol-
len. Beim Ausrollen gut Mehl drunter 
streuen, sonst kleben sie leicht an. 

L i n k _ T i p p
totallyveg.blogspot.com



www.veganversand.at
Baumstämme, Marzipankartoffeln,

WeihnachtsplätZchen, Stollen, 

Weihnachtstrüffel, DominoschnitteN,

Weihnachtsmänner, Lebkuchen, 

Pfeffernüsse, Weihnachtskugeln ...

Kekse
Billa
Ferrero „Mon Cherie“

Kastner „Orangensnitter“, „Rumba Pflaumen“

Lotus „Karamelgebäck“

Manner „Knöpfe“, „Original Neapolitaner“ 

(= „Mannerschnitten“ – Neu Auch in „Vollkorn“

 Erhältlich), „Zitronenschnitten“, „Linzer 

Kekse“,	„Lebkuchen Brezel“ 

Stieffenhofer „Schoko-Kirsch-Lebkuchen“

ÖLZ „Christstollen“, „Festtagsstollen“, 

„Tiroler Zelten“

Hofer
Choceur Noir alle Sorten 	

Ferrero „Mon Cherie“	

Monarc „Mandelspekulatius“	

Wintertraum „Lübecker Edel-

marzipan“, „Gewürzspekulatius“	

	

Penny
Borggreve „Mandelspekulatius“	

Stieffenhofer „Gewürzspekulatius“

Manner „Knöpfe“, „Lebkuchen-Brezel“, 

„Weihnachts-Fruchtherzen“	

Ikea
„Pepparkaka Figurer“ 

(Pfefferkuchen-

herzen und -sterne) 

„Marsipan“ 

(Marzipan) 

„Pepparkaka Hus“ 

(Pfefferkuchenhaus) 

Spar/Interspar
Manner „Lebkuchen-Brezerl“, 

„Knöpfe“, „Marillen-Knöpfe“, 

„Kuvertüre“, „Original Neapo-

litaner“ (= „Mannerschnitten“ 

– Neu Auch in „Vollkorn“ 

Erhältlich)

Spar „Neapolitaner Block“	

 

Zielpunkt
Kuchen Meister „Christ-

stollen“, „Cranberry 

Stollen“

ÖLZ „Christstollen“, 

„Festtagsstollen“, 

„Tiroler Zelten“, 

„Edel-Marzipan Stollen“

Manner „Original 

Neapolitaner“ 

(= „Mannerschnitten“)

NOTAUSGAnG
S

ü
s

s
G e b ä c k

Allen, denen das Backen von Keksen, Kuchen und Stollen nicht son-
derlich liegt, sei mit diesen 12 Advent(-Hinter-)Türchen geholfen!   
Alle vorgestellten Produkte sind laut zutatenliste rein Pflanzlich, Jedoch können sich Rezepturen 

erfahrungsgemäss ändern. Mit Produktanfragen bei den genannten Firmen kann nicht nur auf Nummer 

Sicher gegangen, sondern auch die steigende Nachfrage nach veganen Produkten verdeutlicht wer-

den! In jedem Fall eine sinnvolle Tätigkeit für die Zeit, die man durch das nicht-backen gewonnen hat.    

für Backmuffel

Bäckerei Hartner
vegane Weihachtskekse und Kuchen

Standorte auf www.hartner-brot.at

www.Veganversand-Lebensweise.at
Pfeffernüsse, Lebkuchenherzen, Schokobrezeln

und Weihnachtskekse von Herstellern wie z.B. 

Vegan Bakery, Rosengarten, Linea Natura …

Vollkornbäckerei 
Gradwohl
Dinkelkekse, Kletzenbrot

Standorte auf 

www.gradwohl.info

INSID     E R _ TIPP    

gut sortierter Biohandel wie Naturkostläden oder Biosupermärkte (Basic, denn's/Maran …) 

führt für gewöhnlich einige rein pflanzliche süssigkeiten sowie viele fairtrade produkte!

Merkur
Ferrero „Mon Cherie“

Manner „Knöpfe“, 

„Powidl-Knöpfe“,

„Lebkuchen-Brezel“

„Original Neapolita

ner“ (= „Manner-

schnitten“)

ÖLZ „Christstollen“, 

„Festtagsstollen“, 

„Tiroler Zelten“
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Wir führen über 250
rein pflanzliche Produkte

Für vegane delikate Weihnachts-
schlemmereien in gemütlicher
Runde. Vegi-Meat, Süßes für
Danach und rein pflanzliche
Knabbereien. Ein friedliches Fest!

 Rein pflanzlich
 Kein Cholesterin
 Keine Laktose
 Leicht und bekömmlich

... da ist der Gabenteller noch vor der
Bescherung leer genascht.
Weihnachtsleckereien ohne tierliche
Inhaltsstoffe sind eine ethische Alternative für
Schlemmerfesttage mit gutem Gewissen.

Verführung

kompetent     persönlich     schnell     zuverlässig
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