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XMAS COOKING

REZEPTE FUR VORSPEISEN, HAUPTGERICHTE UND SUSSIGKEITEN



LIEBE LESERINNEN UND LESER!

OBWOHL ICH MICH KEINER RELIGION ZUGEHORIG FUHLE, 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 FUR UNKONVENTIONELLE WEIHNACHTSMENUS. ICH HOFFE, DASS AUCH
ETWAS FUR SIE DABEI IST! NUTZEN SIE DIE GELEGENHEIT, PROBIEREN SIE EIN GERICHT AUS UND LADEN SIE IHRE LIEBEN
EIN. SO WIRD WEIHNACHTEN AUCH FUR FAMILIE GANS EIN FROHES FEST.

VIEL SPASS BEIM LESEN UND EINE GENUSSVOLLE
WINTERZEIT WUNSCHT IHNEN

et

WIR VERLOSEN UNTER ALLEN, DIE BIS ZUM I. JANNER 2012 VOLLMITGLIED DER VEGANEN GESELLSCHAFT OSTERREICH WERDEN,
12 SCHMATZ-KOCHBUCHER! MITGLIED WERDEN UNTER WWW.VEGAN.AT/MITGLIEDWERDEN ODER TEL +43/1/929 14 988
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Fachmesse fiir gesunde Alternativen

AUERSPERGSTRASSE 6 | 5020 SALZBURG

VEGGIE PLANET. OSTERREICHS
ERSIERN1ESSE OHDERBERISEY )|

Veganer Genuss steht im Zentrum der Gemeinsam mit dem Partner ,,Vegane Erleben Sie Sinneserfahrungen, Austausch
Veggie Planet 2012 in Salzburg. Die Gesellschaft Osterreich etabliert die und Wissensvermittlung rund um die
Fachmesse fiir gesunde Alternativen Paracelsusmesse in Salzburg 2012 gesunde Alternative des rein pflanzlichen
widmet sich 2012 mit einer Messe in der  eine Plattform fiir Vegetarierinnen und Lebens und GenieBens.

Messe dem fleischfreien Alltag. Veganerinnen.

Rein pflanzliches Genief3en wird an Eine Vortragsreihe regt an Neues zu Samstag und Sonntag 10.00 - 18.00 Uhr
zahlreichen Stdnden mit Kulinarik und erfahren, zu diskutieren und den eigenen

fairer und okologischer Mode zelebriert fleischlosen, tierfreundlichen Alltag zu Kartenreservierung unter Telefon:

und mit allen Sinnen erfahrbar gemacht. optimieren. 0043 (0) 7742 48507

39I13ZNV FHDITLTIOLING



j'. ~Heike Kugler-Anger — | : INFOS

l/ = 2 Fiirs Fest  SGaisss s
WEIHNACHTLICHE REZEPTE
it | AUS ALLER WELT

Wer kreative Anregungen fiir exquisite Weihnachtsmeniis
sucht, findet zahlreiche Tipps in dem Kochbuch ,Veganes
tiirs Fest” von Heike Kiigler-Anger. Das im pala-Verlag er-
schienene Buch bietet originelle Ideen fiir raffinierte Rezep-
te aus der ganzen Welt. Als Vorspeise stehen unter anderem
Zucchinirondells mit roter Linsen-Aioli, Rote-Bete-Carpac-
cio mit Datteln und Erdniissen oder Franzosische Lauch-
suppe mit Apfel-Confit zur Auswahl. Fiir den Hauptgang
reicht die breite Palette von deftigem Drei-Nuss-Braten in
Bldtterteighiille mit Semmelknédeln und fruchtigem Rot-
kraut tiber feinen Marokkanischen Festtagsspinat mit Minz-
couscous bishin zu tippigem Raclette mit Gemiise und Lin-
sen-Nuss-Billchen auf schwedische Art. Und auch die Des-
serts klingen ausgesprochen verfiihrerisch: Ob Bratipfel 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 iiberzeugen! Fiir 9,90 Euro zu haben!

BEZUGSQUELLE

> WWW.PALA-VERLAG.DE

] : > BUCHHANDEL

Q(Q et e > WWW.VEGANVERSAND.AT

AL h‘- LSl > WWW.VEGANVERSAND-LEBENSWEISE.AT

N.AT/KOCHBU

EIN WEIHNACHTLICHES REZEPT AUS ,,VEGANES FURS FEST*

PILZ-MARONEN-PASTETE ¢ Die Zwiebel und den Knoblauch schilen, fein hacken und
im heiflen Ol anschwitzen.

| ROTE ZWIEBEL * Die geputzten Champignons und Maronen in Scheiben

I -2 KNOBLAUCHZEHEN schneiden und beides mit dem Lorbeerblatt zur Zwiebel

2 - 3 EL RAPSOL in den Topf geben. Das Gemiise kurz scharf anbraten,

500 G (BRAUNE) CHAMPIGNONS dann mit dem Rotwein und der Sojasauce abloschen. Das

200 G GEKOCHTE MARONEN (ESSKASTANIEN) Gemiise so lange schmoren, bis der Wein um etwa die

| LORBEERBLATT Hilfte eingekocht ist.

100 ML TROCKENER ROTWEIN ¢ Das Mehl, den Senf und die fein gehackten Krauter un-

(ERSATZWEISE TOMATENSAFT MIT | TL territhren. Das Gemiise 3 — 4 weitere jp it

ROTEM BALSAMESSIG) Minuten schmoren, dann mit Salz '«

I -2 EL SOJASAUCE Pfeffer abschmecken. 3

(ERSATZWEISE 2 EL KRAFTIGE GEMUSEBRUHE) * Das Gemiise in eine gut gefettete

2 EL WEIZENMEHL (TYPE 1050) Auflaufform geben und glatt strei- -

| EL SCHARFER SENF chen. .

3 EL FEIN GEHACKTE KRAUSE PETERSILIE * Den Blitterteig als ,,Deckel dariiber-

I EL FEIN GEHACKTER THYMIAN geben. Den Teig an den Rindern

I TL FEIN GEHACKTER ROSMARIN der Auflaufform gut andriicken.

MEERSALZ * Aus eventuellen Resten vom Blitterteig

FRISCH GEMAHLENER SCHWARZER PFEFFER Streifen oder Ornamente schneiden und

RAPSOL FUR DIE AUFLAUFFORM die Oberfliche der Pastete damit verzieren.

180 G FRISCHER BLATTERTEIG Mit dem Sojadrink bestreichen.

¢ Die Pastete im Backofen bei 200° C etwa 30
Minuten backen, bis die Oberfliche schon
gebriunt ist.

(ERSATZWEISE TIEFGEKUHLTER UND
AUFGETAUTER BLATTERTEIG)
I -2 EL SOJADRINK ODER REISDRINK

VEGAN® 3
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1l. GANG

PASTA IN CREMIGER ARTISCHOCKEN-SAUCE MIT PINIENKERNEN

EIN TRAUM VON EINEM NUDELGERICHT!

2 EL PINIENKERNE
| EL OLIVENOL

| KLEINE ZWIEBEL, GEWURFELT

2 -3 KNOBLAUCHZEHEN, GEPRESST

100 ML WEISSWEIN

150 G ARTISCHOCKEN AUS DEM GLAS, ABGETROPFT
(IN LAKE, NICHT IN 6L)

250 ML HAFERSAHNE (ODER SOJASAHNE)

2 EL GESCHNITTENER, TIEFGEFRORENER BASILIKUM
| EL HEFEFLOCKEN (OPTIONAL)

220 GRAMM PASTA (OHNE El), Z.B. LINGUINE

Pinienkerne in einer trockenen Pfanne auf mittlerer Stufe
anrdsten, bis sie goldbraun sind und duften. Aus der Pfanne
nehmen. Olivensl darin erhitzen, Zwiebel und Knoblauch
hinzugeben und anschwitzen, bis die Zwiebel weich ist. Mit
WeifSwein abloschen, Artischocken hinzugeben und 2 Mi-
nuten leicht kochen lassen. Hafersahne, Hefeflocken und
Basilikum hinzufiigen und die Sauce auf niedriger Stufe et-
wa 15 Minuten kécheln lassen. In der Zwischenzeit Wasser
in einem groflen 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.

> HAFERSAHNE: BIOHANDEL, WWW.VEGANVERSAND.AT, WWW.VEGANVERSAND-LEBENSWEISE.AT
> HEFEFLOCKEN: DM, BIOHANDEL > SEIDENTOFU: BIOHANDEL



FUR 2 PERSONEN > MENU |

I. GANG
SCHWARZBROT-CROSTINI

MIT GETROCKNETEN TOMATEN

CREMIGES BOHNENPUREE WIRD PERFEKT DURCH KNUSP-
RIGES BROT ERGANZT. WER MAG, STICHT FUR DEN BESON-
DERS WEIHNACHTLICHEN TOUCH ANSTATT KREISEN AUCH
TANNENBAUME, ENGEL ODER GLOCKEN AUS.

120 G WEISSE BOHNEN

I KNOBLAUCHZEHE, GEPRESST

3 EL WASSER

2 EL OLIVENOL

I EL ZITRONENSAFT

SALZ

PFEFFER

EINE GROSSZUGIGE PRISE MUSKAT

4 -5 SCHEIBEN SCHWARZBROT

2 GETROCKNETE TOMATEN, IN OL, ABGETROPFT

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

111. GANG
LEBKUCHENMOUSSE AUF HIMBEERSPIEGEL

EINE VARIATION DES VEGANEN KLASSIKERS: MIT WEIHNACHTLICHEN GEWURZEN BEKOMMT DIESE MOUSSE EINE FESTLICHE
NOTE UND WIRD PERFEKT DURCH DEN HIMBEERSPIEGEL ABGERUNDET.

100 G ZARTBITTERKUVERTURE, VEGAN Die Kuvertiire langsam schmelzen (vorsichtig, da Schoko-
150 G SEIDENTOFU lade leicht anbrennt). In der Zwischenzeit Seidentofu mit
3 EL SOJAMILCH Sojamilch, Vanilleextrakt, Rum und Lebkuchengewiirz in
1/4 TL VANILLE-EXTRAKT ODER | PKG VANILLEZUCKER einem Mixer glatt piirieren. Die geschmolzene Schokolade
2 TL RUM hinzugeben und gut mixen. Im Kiihlschrank einige Stun-
| TL LEBKUCHENGEWURZ den kalt stellen, bis die Mousse fest geworden ist.

++ HIMBEERSPIEGEL ++ Fiir den Himbeerspiegel die Friichte mit Zucker piirieren
100 G HIMBEEREN AUS DEM TIEFKUHLER, AUFGETAUT und auf einem Teller auftragen. Aus der Mousse Nockerln
2 -3 TL ZUCKER (JE NACH SUSSE DER BEEREN) stechen und auf dem Himbeerspiegel anrichten.

-
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VORSPEISE
TOMATENSUPPE

EINE UNKOMPLIZIERTE, ABER DELIKATE PARADEISSUPPE
VOR EINEM AUFWANDIGEN HAUPTGANG.

2 ZWIEBELN, GANZ FEIN GEWURFELT

3 EL OL

300 G TOMATENMARK, 3-FACH KONZENTRIERT
| GEHAUFTER TL KLARE GEMUSEBRUHE

500 G PASSIERTE TOMATEN

CA. 300 ML WASSER

100 ML SOJASAHNE

Olin einem Topf erhitzen, Zwiebeln zugeben und glasig an-
schwitzen. Tomatenmark einrithren, Gemiisebriithe dariiber
streuen, passierte Tomaten und Wasser einriihren. Sojasahne
zugeben und kurz aufkochen lassen, nach Bedarf wiirzen.
Mit Kriutern wie Petersilie oder Basilikum abschmecken.

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 AUSFALLT, 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.

| VEGANE ENTE ODER ,,VEG SU WEI CHICKEN*
3 KAROTTEN

1/4 SELLERIE

| KLEINE STANGE LAUCH

2 ZWIEBELN

I -2 ELBRATHAHNCHENGEWURZ

ROTWEIN

oL

Zwiebeln achteln, restliches Gemiise in walnussgrofle Stiicke
schneiden. Brathihnchengewiirz mit 1 EL Ol vermischen
und mit Hilfe eines Pinsels auf der Ente verteilen, von allen
Seiten gut einpinseln. Olin der Pflanne erhitzen und die Ente
von allen Seiten gut anbraten. Das Gemiise hinzufiigen und
Rotwein beigeben, bis der Pfannenboden gut bedeckt ist. Die
Pfanne fiir ca. 20 Minuten in den vorgeheizten Ofen stellen,
bis das Vleisch die gewiinschte Farbe hat. Zum Servieren die
Ente aufschneiden und mit den gewiinschten Beilagen an-
richten. Das Rotweingemiise als Sauce zum Vleisch reichen.

BEZUGSQUELLEN

DAS WEIHNACHTSGERICHT ,,
EINIGE ANDERE TRADITIONEN EINE FRA(
FEST STEHT, DASS SICH DURCH PFLANZENVLEISCH GEWO
GESCHMACK UND EIN GUTES GEWISSEN VERBINDEN UND AU
MANCHE FLEISCHESSER_I
GUT BEKOCHEN LASSE

HAUPTSPEISE OPTIONAL
SOJAFILETS

SOJAFILETS SIND Z.B. ALS GETROCKNETE SOJAMEDAILLONS
ERHALTLICH. IHR FASRIGER GESCHMACK ERINNERT SEHR
AN RICHTIGES FLEISCH. WICHTIG IST EINE KRAFTIGE WUR-
ZUNG. FUR EINEN BESONDERS INTENSIVEN GESCHMACK
KONNEN DIE FILETS BEREITS AM VORTAG IN EINER MARINA-
DE AUS OL, SOJASAUCE, ESSIG, TOMATENMARK, SENF, KNOB-
LAUCH, ZWIEBELN UND KRAUTERN EINGELEGT WERDEN.

SOJAFILETS
OL, SALZ, PFEFFER

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




ALS TIER

ODER VEGAN - IST WIE
EINSTELLUNG!

BEILAGEN

++ KARAMELLISIERTE KAROTTEN ++
++ KOHLSPROSSEN ++

750 G KAROTTEN, IN FEINE STABCHEN GESCHNITTEN
500 G KOHLSPROSSEN

SALZWASSER

oL

2 TL ZUCKER

1 ZWIEBEL, FEIN GEHACKT

Karotten in Salzwasser kochen, bis sie noch sehr bissfest
sind, dann in kaltes Wasser legen. Ol in einem Topf erhit-
zen (der Boden des Topfes sollte mit Ol bedeckt sein). Zu-
cker hinzufiigen und karamellisieren lassen, danach die Ka-
rotten und einen Schluck Wasser zugeben. Schlief3lich mit
Salz und Zucker abschmecken. Kohlsprossen putzen und in
Salzwasser bissfest kochen, danach in kaltes Wasser geben.
Ol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln hinzufiigen, da-
nach gleich die Kohlsprossen. Mit etwas Salz wiirzen und
mit einem kleinen Schluck Wasser abloschen.

++ PILZRAGOUT ++
300 G PILZE

| ZWIEBEL, FEIN GEHACKT
100 ML SOJASAHNE

oL

SALZ

Pfanne mit Ol bedecken und erhitzen. Zwiebeln ins hei-
ge OI geben, dann die Pilze dazu und anbraten. Salz und
Sojasahne zuftigen, dann 3 Minuten kocheln lassen. Zum
Anrichten Sojafilets auf das Pilzragout legen.

FUR 4 PERSONEN > MENU 2

NACHSPEISE
SACHERTORTE
(FUR EINE TORTENFORM MIT 16 CM DURCHMESSER)

100 G MEHL, GRIFFIG
100 G MARGARINE

100 G ZUCKER

40 ML SOJAMILCH

40 ML MINERALWASSER

I TL BACKPULVER

I TL APFELESSIG

STATT 2 EIERN: 4 EL MEHL, 2 EL BACKPULVER, 4 EL OL, 6 EL
WASSER

(MARILLEN)MARMELADE

++ SCHOKOUBERZUG ++

| EL KOKOSFETT

200 G SCHOKOLADE

90 ML SOJAMILCH

Alle Zutaten aufSer den Eiersatz und die Marmelade mischen.
Den Eiersatz extra vermengen und schliefflich zu den ande-
ren Zutaten geben. Alles griindlich vermixen und in die ge-
fettete Tortenform geben. In den vorgeheizten Ofen stellen
und bei 180° C 35 Minuten backen. Kuchen abkiihlen las-
sen, dann Marmelade auf dem Kuchen verteilen. (Die Torte
kann auch in der Mitte durchgeschnitten und die Marmela-
de zwischen die Hilften gegeben werden.) Fiir den Schoko-
tiberzug die Zutaten erwidrmen (am besten im Wasserbad),
vermischen und auf dem abgekiihlten Kuchen gut verteilen.

++ KARTOFFELGRATIN ++

700 G KARTOFFELN, GESCHALT, IN DUNNEN SCHEIBEN (I MM)
3/4 L SOJAMILCH NATUR (UNGESUSST)

| 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 dickfliissig wird. Nach Belieben mit Muskat wiirzen.
Den Ofen auf 200° C vorheizen. 3/4 der so hergestellten Bé-
chamelsauce auf den Kartoffeln gut verteilen. Etwas Schiit-
teln sorgt dafiir, dass die Béchamel auch auf den Boden der
Auflaufform gelangt. In das verbliebene Viertel der Bécha-
melsauce die Hefe einriihren und tiber die Kartoffeln ge-
ben. Fiir 30 — 40 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

VEGAN® /



‘Asound the,

ENTREE
CREMIGER CAESAR’S SALAT
MIT CROUTONS

AMERIKANISCHER KLASSIKER, ABER VEGAN NOCH BESSER!

2 STUCK BROT (Z.B. TOASTBROT)

100 G SEIDENTOFU

1/4 TL SENF

2 EL OLIVENOL

I KLEINE KNOBLAUCHZEHE, GEPRESST
I 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 Wiirfel schneiden. Die
restlichen Zutaten (bis auf Salat und Salz) in einem Mixer
sehr gut piirieren, bis ein cremiges Dressing entsteht. Salat
waschen und klein schneiden. In einer Schiissel Salat und
Dressing vermischen, ggf. etwas salzen. Das gewiirfelte Brot
unterheben und rasch servieren.




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 KOCHIN NIGELLA LAWSON.
DIE ZUBEREITUNG HORT SICH ETWAS EIGENARTIG
AN, ABER DIESES DESSERT SCHMECKT WIE AUS
EINEM WUNDERVOLLEN WINTERMARCHEN!

MIT INTERNATIONALER GASTFREUND-
SCHAFT SERVIERT, GELINGT DIESE
KOMBINATION GANZ SICHER
WELTMEISTERLICH!

MAIN DISH

FESTLICHES RISOTTO MIT ROTER RUBE
RISOTTO IST NICHT KOMPLIZIERT IN DER ZUBEREITUNG,
ABER ES BENOTIGT STANDIGES RUHREN. DIESES RISOTTO
MIT ROTER RUBE SCHMECKT NICHT NUR GUT, SONDERN
HAT AUCH EINE WUNDERSCHONE FESTLICHE FARBE.

650 ML KRAFTIGE, KLARE GEMUSESUPPE

2 EL OLIVENOL

| GROSSE ZWIEBEL, FEIN GEWURFELT

1/2 TL SENF

200 G RISOTTOREIS

125 ML WEISSWEIN

200 G ROTE RUBE (GESCHALT, VORGEGART), GEWURFELT
EINE PRISE MUSKAT, GERIEBEN

OPTIONAL: 2 EL VEGANER KASE, GERIEBEN

Gemiisebriihe erhitzen, zudecken und beiseite stellen. Ol
in einem Topf erwirmen, darin die Zwiebel anbraten, bis
sie sehr weich ist. Senf und Reis hinzufiigen und mit dem
Weifiwein abloschen. Riihren, bis der Reis den Wein aufge-
nommen hat. Dann die Gemiisesuppe portionsweise hin-
zugeben. Dabei immer rithren, bis der Reis die Flissigkeit
aufgenommen hat, erst dann die nichste Schopfkelle hinzu-
fiigen. Achtung, Risotto brennt leicht an! Rote Riibe nach
der Hilfte der Fliissigkeit zum Reis geben, anschlieflend mit
Gemiisesuppe weitermachen, bis die ganze Suppe verbraucht
und der Reis weich, aber noch bissfest ist. Mit etwas Muskat
wiirzen. Die Risottoportionen nach Belieben mit je 1 EL
geriebenem veganen Kise bestreuen und sofort servieren.

OM
@ TOTALLYVEG.BLOGSPOT.C

BEZUGSQUELLEN

FUR 2 PERSONEN > MENU 3

DESSERT
CHAOTISCHER WEIHNACHTSKUCHEN

VON DIESEM KUCHEN KONNEN MEHR ALS 2 PERSONEN ES-
SEN, ER SCHMECKT ABER AUCH AM NACHSTEN TAG NOCH!

150 G MEHL
100 G WEISSER ZUCKER + 160 GRAMM BRAUNER ZUCKER
| TL BACKPULVER

2 TL GEMAHLENER INGWER

2 TL LEBKUCHENGEWURZ

EINE PRISE SALZ

125 ML SOJAMILCH

1/2 TL APFELESSIG

60 ML OL

1/4 TL VANILLEEXTRAKT (OPTIONAL)

5 TL VEGANE MARGARINE

400 ML WASSER

Ofen auf 200° vorheizen. Eine runde, ofenfeste Glas- oder
Keramikform gut einfetten (z.B. 24 cm Durchmesser und
mindestens 8 cm tief — eine dhnlich grofle eckige Form geht
natiirlich 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 Schiissel Mehl mit dem wei-
Ben Zucker, Backpulver, 1 TL Ingwer, 1 TL Lebkuchenge-
wiirz, Sojamilch, Vanilleextrakt und Ol gut verrithren, und
den Teig in die vorbereitete Form fillen. In einer zweiten
Schiissel den braunen Zucker mit 1 TL Ingwer und 1 TL
Lebkuchengewiirz vermischen. Die Zuckermischung tiber
den Teig streuen, die 6 TL Margarine gleichmif8ig darauf
verteilen und dann das heifle Wasser dariiber leeren. Nicht
mischen, nichts machen — einfach ab in den Ofen damit,
wirklich! Bei 200° ca. 35 Minuten backen. Eventuell nach
der Hilfte mit etwas Alufolie abdecken, wenn der Kuchen
zu braun wird. Aus dem Ofen nehmen und ca. 20 Minu-
ten abkiihlen lassen. Zum Servieren etwas Kuchen in eine
Schiissel geben und mit Sauce betriufeln. Dazu schmeckt
veganes Schlagobers (Sprithsahne) oder Vanilleeis.




ETWA 60 STUCK
WIENER KIPfERL
(SPRITZGEBACK)

300 G MARGARINE

100 G STAUBZUCKER

I EL VANILLEZUCKER

400 G GLATTES MEHL

1/2 PACKUNG BACKPULVER
++ SCHOKOUBERZUG ++

| 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 Abkiih-
len des Spritzgebicks fiir den Schoko-
tiberzug Kokosfett, Schokolade und So-
jamilch in einem Topf wirmen (am
besten im Wasserbad) und vermischen.
Jetzt die Kipferl in die Schokoladen-
sauce tauchen.

ETWA 30 STUCK

LINZERAUGEN

450 G MEHL

300 G VEGANE MARGARINE, WEICH
(ALSAN)

150 G STAUBZUCKER

150 G GERIEBENE MANDELN

STATT 2 EIERN: EI-ERSATZ-PULVER
(FERTIG ANGERUHRT)

ODER 2 EL GERIEBENE LEINSAMEN MIT
5 EL WASSER
(MARILLEN-)MARMELADE
STAUBZUCKER

Alle Zutaten fiir den Teig gut verkne-
ten. In den Kiihlschrank oder auf den
Balkon stellen und mindestens eine
halbe Stunde rasten lassen — etwas
linger ist noch besser. Den Ofen auf
180° C vorheizen. Teig in 2 Portionen
teilen, einen Teil auf einer reichlich be-
mehlten Fliche ausrollen und Kreise
ausstechen. In die Hilfte der Kreise zu-
sitzlich Locher 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 gebriunt sind. Kurz auskiihlen
und wihrenddessen die Marillenmar-
melade in einem Topf heif§ (und damit
fliissig) werden lassen. Mit einem Lof-
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 Auskiihlen in ei-
ner Keksdose aufbewahren.
INSIDER _TIPP

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

W -

ETWA 60 STUCK
VANILLEKIPFERL

FUR 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 ANGERUHRT)

ODER 2 EL GERIEBENE LEINSAMEN MIT
5 EL WASSER

2 PKG BOURBON-VANILLEZUCKER
STAUBZUCKER GEMISCHT MIT 2 EXTRA
PKG BOURBON-VANILLEZUCKER

Alle Zutaten fiir den Teig miteinan-
der verkneten. Den Teig in den Kiihl-
schrank oder auf den Balkon stellen
und mindestens eine halbe Stunde ras-
ten lassen — linger ist besser. Den Ofen
auf 180° C vorheizen. Den Teig in meh-
rere Portionen aufteilen, und daraus
lingere, dicke, runde Stringe rollen.
Diese werden wieder in kleine Stiicke
geteilt, etwas zurechtgerollt (geht am
besten zwischen den Hinden) 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 gebridunt
sind. Herausnehmen und vorsichtig auf
ein weiteres (kaltes) Blech legen, das
mit dem zusitzlichen Staubzucker und
dem Vanillezucker dick bestreut wur-
de. Wenn die Kipferl abgekiihlt sind
nach Belieben mit zusitzlichem Zu-
cker bestreuen und in einer Keksdose
verstauen.

> EI-ERSATZ: WW.VEGANVERSAND.AT, FORMOSA > ALSAN: BIOHANDEL, M-PREIS (TIROL)



NOTAUSGANG
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ALLEN, DENEN DAS BACKEN VON KEKSEN, KUCHEN UND STOLLEN NICHT SON-
DERLICH LIEGT, SEI MIT DIESEN 12 ADVENT(-HINTER-)TURCHEN GEHOLFEN!

ALLE VORGESTELLTEN PRODUKTE SIND LAUT ZUTATENLISTE REIN PFLANZLICH, JEDOCH KONNEN SICH REZEPTUREN
ERFAHRUNGSGEMASS ANDERN. 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 TATIGKEIT FUR DIE ZEIT, DIE MAN DURCH DAS NICHT-BACKEN GEWONNEN HAT.

= - .

PENNY SPAR/INTERSPAR
WWW.VEGANVERSAND.AT
VOLLKORNBACKEREI
GRADWOHL

BACKEREI HARTNER

WWW.VEGANVERSAND-LEBENSWEISE.AT

INSIDER_TIPP
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Verfuhrung

Wir fuhren uber 250
rein pflanzliche Produkte

Fur vegane delikate Weihnachts-
schlemmereien in gemutlicher
Runde. Vegi-Meat, SuBes fur
Danach und rein pflanzliche
Knabbereien. Ein friedliches Fest!

» Rein pflanzlich

» Kein Cholesterin

» Keine Laktose

» Leicht und bekommlich

... da ist der Gabenteller noch vor der
VEGANVERSAND:at = oo o
e
a Weihnachtsleckereien ohne tierliche
kompetent @ personlich ® schnell ® zuverlassig Inhaltsstoffe sind eine ethische Alternative fur
Schlemmerfesttage mit gutem Gewissen.
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IMPRESSUM: VEGAN.AT NR. 17 2/2011 MEDIENINHABERIN, HERAUSGEBERIN & VERLEGERIN: VGO - VEGANE GESELLSCHAFT OSTERREICH
WAIDHAUSENSTRASSE 13/1, 1140 WIEN TEL +43/1/929 14 988 FAX +43/1/929 14 982 SPENDEN: P.S.K. 92.133.538 BLZ 60.000
MAIL: INFO@QVEGAN.AT WWW.VEGAN.AT CHEFREDAKTION: MAG. FELIX HNAT
REZEPTE: SVEN GROSSHANS, PETRA NEHER, TOTALLY VEG! FOTOS: CARINA FURNKRANZ, TOTALLY VEG!
ANZEIGENLEITUNG: MAG. FELIX HNAT KONZEPTION, ART DIRECTION, GRAFIK: MONIKA SPRINGER
AUFLAGE: 10.000 GEDRUCKT VON FLYERALARM AUF UMWELTSCHUTZPAPIER!



