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VEGAN
WINTER

a is denn schon wie-
J der Weihnachten?

Yep, so ist es und
langsam fangen wieder
alle an durchzudrehen und
das Internet leerzukau-
fen. Wollen wir mal nicht
alles schlecht reden, denn
schlieBlich hat der Winter
und vor allem die Vor-
weihnachtszeit auch ihre
schénen Seiten.

VEGANE VIBES

Gem(]tliche Abende Zuhause, eingekuschelt in
Deiner Lieblingsdecke mit einem schénen, hei-
Ben Kakao in der Hand. DrauBen ist es kalt und die
ersten Schneeflocken fallen vom Himmel. Es schreit
nach etwas StBem, vielleicht hausgemacht? Fir mich
gibt es auf jeden Fall nichts Schéneres, als in der
Kiiche zu stehen und tolle Leckereien fir mich und
meine Familie zuzubereiten.

VEGANE CHRISTMAS VIBES

Wenn Du auf der Suche nach einem individuellen,
veganen Geschenk bist, dann kannst Du die selbst
gemachten Platzchen und Triffel auch richtig schén
verpacken. Hier stehen alle Zeichen in Richtung
Nachhaltigkeit, also Augen auf beim Verpackungs-
kauf. Viel zu oft landen Einweg- oder Plastikverpa-
ckungen in unseren Einkaufswagen. Dabei wére es
so einfach, auch mal Zuhause zu schauen, was da
so alles rumliegt. Upcycling ist hier das Stichwort.
Ein Spazierganz in der Natur kann sich auch lohnen,
denn Zweige, Blatter, Zapfen und Strducher eignen
sich wunderbar zum nachhaltigen Verpacken.

TIPP:

Ich hole mir immer gerne neue Inspirationen auf
Instagram, hier findest Du mich unter ,veganevibes".
Vielleicht magst Du mir da folgen? Ich wiirde mich
auf jeden Fal?sehr freuen.

Die Rezepte in diesem kleinen Booklet sind kunter-
bunt gemischt. Es sind gesunde Sachen dabei, die
ganz ohne Zucker auskommen, aber auch richtige
Kalorienbomben, die es in sich haben. Ich finde das
Wichtigste ist, dass man sich schnell zurechtfindet.
Dabei sind die Icons (GF) und (NG) Deine Richtungs-
weiser. So kannst Du Dich schnell entscheiden, ob
Du Deine LieblingssiiBigkeit ohne Zucker oder Gluten
zubereiten kannst.

In diesem Sinne wiinsche ich Dir ein wunderschénes

Weihnachten mit vielen ,veganen vibes" ... Wiinsche,
Anregungen, Feedback? Schreib mir jederzeit gerne

unter caro@veganevibes.de

Xx
CARO



Lebkuchen Cupcakes (GF)

Vegane Lebkuchen (GF, NG)

Bliss Balls Bratapfel Style (GF, NG, RAW)
Vanille Kipferl

Bratapfel Torte

Linzer Torte

Nougatkugeln

- BASIC-REZEPTE

(Sahne, Ei-Ersatz, glutenfreie Mehlmischung)
Marzipan Stollen

9. Gewdirzkuchen (GF)

10. Raw Tiramisu (RAW)

1.  Orangen Hafer Cookies (GF)

12.  Nussecken (GF)

13. Zimtschnecken

NOo oA wN S

VEGANE VIBES
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Glossar:
GF = GLUT‘ENFREl ODER GLUTENFREIE OPTION
NG = NATURLICH GESUSST



ebkuchen

-cupcakes-vegan/

'VLID N Ot i’,
Fluffig, st und fein gewdrzt mit
einem Topping aus feiner Butter-
creme.

https://www.veganevibes.de/lebkuchen

www.veganevibes.de

ZUBEREITUNG

Vorbereitung:
Backzeit:

ZUTATEN

FUR DIE MUFFINS:

120 ml Mandelmilch oder
andere ungesuBte Pflanzenmilch

1 EL Apfelessig

1 TL Natron

230g feines Dinkelmehl oder
glutenfreie Mehlmischung

65 g Rohrohrzucker

120 ml Ahornsirup

2 TL Backpulver

2 TL Lebkuchengewiirz

% TL Bourbon Vanille gemahlen
Y TL Meersalz

65 ml Brat- und Backdl

— alternativ Kokosnussél oder ein
anderes hocherhitzbares Ol

FUR DAS FROSTING:

227 g vegane Margarine

— in Stiicke geschnitten

312 g Bio-Puderzucker

80 ml Ahornsirup

1 TL Lebkuchengewiirz

1 TL Bourbon Vanille gemahlen
1 Prise Salz

30 Minuten
25 Minuten Gesamt: 55 Minuten

ANLEITUNGEN

Den Ofen auf 175Grad vorheizen und ein Muffin-Backblech fur 12
Muffins mit Muffin-Férmchen auslegen oder eine Silikonform ver-
wenden.

FUR DIE MUFFINS eine groBe Schissel bereitstellen, Mandelmilch
hineingeben, Natron und Essig dazugeben und mit einem Léffel
umrihren. Die Flussigkeit sollte jetzt anfangen zu schdumen.
Feines Dinkelmehl, Rohrohrzucker, Ahornsirup, Backpulver, Leb-
kuchengewiirz, Bourbon Vanille und Meersalz dazugeben und mit
einem Schneebesen zu einem feinen Teig verarbeiten

Kleine Teig Klimpchen sind kein Problem, da sie sich wéhrend des
Backes auflsen.

HINWEIS: Nicht zu lange rihren, ansonsten rihrst Du die Triebkraft
des Natrons wieder aus dem Teig heraus. Wenn der Teig zu flissig
ist, etwas mehr Mehl dazugeben. Falls zu dick, etwas mehr Mehl.
Video anschauen fiir optimale Konsistenz.

ALTERNATIV: Falls Du mit einem Hochleistungsmixer (Teigpro-
gramm) arbeitest, alle Zutaten in der Reihenfolge wie oben in den
Mixbehélter geben und einmal das Programm laufen lassen.

Teig mit einem Loffel gleichmaBig auf die Muffin Férmchen auftei-
len.

In den Ofen geben und 25 Minuten backen. Holzstdbchen hinein-
stecken und falls es sauber herauskommt, sind die Muffins fertig.
Ansonsten Backzeit noch einmal verlangern und nach 10 Minuten
erneut testen.

Aus dem Ofen nehmen und vollstandig auskihlen lassen. WICHTIG:
Muffins missen kalt sein, bevor sie verziert werden.

FUR DAS FROSTING alle Zutaten in einen Mixer geben (oder einen
Handmixer verwenden) und so lange mixen, bis eine feine Creme
entstanden ist.

In eine Spritztille geben und Muffin mit einer gleichmé&Bigen Be-
wegung von auBen nach innen verzieren.

Sofort vernaschen und genief3en!

Rest (falls vorhanden) in einer luftdicht verschlossenen Box bis

zu einer Woche im Kiihlschrank aufbewahren. Eingefroren bis zu
einem Monat haltbar.

SUSSE SUNDEN



https://www.veganevibes.de/vegane-lebkuchen-glutenfrei/
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www.veganevibes.de

ZUBEREITUNG

Vorbereitung:
Backzeit:

ZUTATEN

FUR DIE LEBKUCHEN:

400 g gemahlene Haselnusse
- Alternativ mit anderen Nissen
mischen

165 ml Ahornsirup )
50 ml geschmacksneutrales Ol
- ich nehme ein hocherhitzbares
Sonnenblumendl

30 g Apfelmus

100 g getrocknete Aprikosen

1 Packung Orangenschale oder
geriebene Schale von 2 Oran-
gen

Einen Spritzer Orangendl

2 TL Lebkuchengewiirz

1 Prise Salz

8 Stiick Oblaten - ich habe
90mm Durchmesser verwendet,
glutenfrei

FUR DEN SCHOKOLADENGUSS:

100-200 g Zartbitterkuvertire

60 Minuten
15 Minuten

ANLEITUNGEN

Gesamt: 75 Minuten

Als Vorbereitung die Aprikosen in eine hitzebestandige Schissel
geben und mit heiBem Wasser tbergieBen. 15 Minuten ziehen
lassen.

Fir den Lebkuchenteig die gemahlenen Haselniisse, Ahornsirup, O,
Apfelmus, Orangenschale, Orangenél, Lebkuchengewiirz und Salz
in eine Schiissel geben und mit den Handen gut verkneten. Apriko-
sen abgieBen, mit einem Kiichentuch trocken tupfen und in kleine
Stucke schneiden. Zum Teig geben und noch einmal gut kneten.

Je nach Feuchtigkeitsgehalt noch ein wenig Apfelmus dazu geben.
Der Teig sollte nicht zu trocken sein, sondern eher etwas klebrig.
Nun den Ofen auf 175 Grad vorheizen und ein Backblech mit Back-
papier auslegen. Aus dem Teig acht gleich groBBe Portionen formen,
auf die Oblaten driicken und zu gleichméaBigen Lebkuchen formen.
Im Ofen etwa 12 Minuten backen, herausnehmen und vollsténdig
abkuhlen lassen.

Fur den Schokoladeniberzug die Kuvertire im Wasserbad schmel-
zen. Sobald die Schokolade flussig ist, auf Raumtemperatur abkih-
len lassen. Die Lebkuchen mit dem Schokoladenguss tiberziehen
und etwa eine Stunde aushérten lassen.

Bei Raumtemperatur einige Tage aufbewahren (wenn sie Gberhaupt
so lange halten!) und genieBen!

SUSSE SUNDEN



https://www.veganevibes.de/bliss-balls-bratapfel-style-15-minuten/

Bliss Balls
Brata-fel

Style

V.

Extrem leckere, weihnachtlich ge-
wirzte Bliss Balls fur die perfekte
Energie zwischendurch, vegan und
gluten-frei. Kernig, nussig, angenehm
SiBe aus getrockneten Datteln, Rosi-
nen und Apfeln.

www.veganevibes.de

ZUBEREITUNG

Vorbereitung:
Zubereitung:

ZUTATEN

FUR DIE BALLS:

288 g Medijool Datteln
- entsteint

100 g Mandelkerne

40 g Cashewkerne

100 g Rosinen

50 g Apfelringe

- getrocknet, grob gehackt
50 g Mandelmus

oder ein anderes Nussmus
1TL Zimt

1 Prise Meersalz

5 Minuten
10 Minuten Gesamt:

ANLEITUNGEN

15 Minuten

Sollten die Datteln sehr hart sein, vor der Verarbeitung 30 Minuten
in heiBes Wasser einlegen und abseihen. Bei qualitativ hochwerti-
gen Medjool Datteln kann dieser Schritt ignoriert werden, da die
Datteln in der Regel weich genug sind.

Fur den Teig alle Zutaten, AUSSER der Apfelringe, in einen Food
Processor (ich verwende hier meinen MagiMix) oder Hochleistungs-
mixer geben und mixen bis ein gleichméaBiger Teig entstanden ist.
Dieser sollte schén klebrig, aber nicht zu trocken sein. TIPP: Unbe-
dingt lange genug mixen, bis sich der Teig zu einem Klumpen formt.
Apfelringe mit einem Messer in kleine Stlicke schneiden und erst
ganz zum Schluss untermixen.

Mit feuchten Handen 18 Kugel mit einem Gewicht von circa 25g
formen (hier empfiehlt sich auch ein Eisportionierer), falls Du per
Hand rollst Handinnenflachen etwas anfeuchten.

TIPP: Bliss Balls eine Nacht im Kuhlschrank durchziehen lassen,
dann werden sie richtig schén lecker.

Restliche Bliss Balls in eine wieder verschlieBbare Box geben und
im Kuhlschrank oder Gefrierfach lagern. Im Kiihlschrank halten sie
etwa 1 Woche, im Gefrierschrank bis zu 4 Wochen.

SUSSE SUNDEN



-vegan/

https://www.veganevibes.de/vanillekipferl

anille

www.veganevibes.de

ZUBEREITUNG

Vorbereitung:
Zubereitung:

ZUTATEN

FUR DEN TEIG:

e 200 g feines Dinkelmehl
Typ630 oder Weizenmehl Typ550
— gerne gemischt

o 100 g gemahlene Mandeln -
oder andere Nisse nach Wahl

o 80 g Rohrohrzucker
— oder ein anderer Zucker nach
Wahl

e 140 g vegane Margarine
— ich nehme Bio Alsan

o 45 ml Mandelmilch - oder eine
andere Pflanzenmilch

e 1TL Bourbon Vanille

o Eine Prise Salz

FUR DAS TOPPING:
e Bio-Puderzucker nach Belieben

— oder einfach Rohrohrzucker im
Hochleistungsmixer fein mahlen

10 Minuten Backzeit: 10-12 Minuten
15 Minuten Gesamt: 35 Minuten

ANLEITUNGEN

Ofen auf 180 Grad vorheizen und ein Backblech mit einer Dauer-
backmatte (oder Backpapier) auslegen.

Fur den Teig Dinkelmehl, gemahlene Mandeln, Rohrohrzucker, vega-
ne Margarine, Mandelmilch, Vanille und Meersalz in eine Schissel
oder Kiichenmaschine geben. Mit den Handen oder Teigprogramm
zu einem glatten Teig verarbeiten. Der Teig sollte eine gute Festig-
keit haben und sich einfach Ausrollen lassen (siehe Video). Falls
der Teig zu weich ist, etwas mehr Mehl, falls zu fest, einen Schluck
mehr Pflanzenmilch dazugeben.

Teig zu einem groBen Klumpen formen, einen Teil abtrennen und zu
einer fingerdicken Rolle formen. In 4-5 cm lange Stiicke schneiden
und zu Halbmonden formen. Auf dem Backblech verteilen und in
den Ofen schieben. 10 Minuten backen, bis die Kipferl leicht ge-
bréunt sind.

Aus dem Ofen nehmen und sofort mit Puderzucker bestreuen (auf
die noch heiBen Kipferl).

Backvorgang wiederholen, bis alle Kipferl gebacken sind.

Bei Bedarf weiteren Puderzucker darlber streuen und genieBen!
Halt in einer gut verschlieBbaren Dose etwa 3 Wochen (wenn sie
nicht vorher aufgegessen wurden).

SUSSE SUNDEN



https://www.veganevibes.de/einfache-bratapfeltorte/

ratapfel

.....

aus karame|||5|erten Apfeln'? Perfekt

fur die Herbst-Winter Zeit.

www.veganevibes.de

ZUBEREITUNG

Vorbereitung:
Backzeit:

ZUTATEN

FUR DIE TORTENBODEN:

e 2 Leinsameneier
— siehe Leinsamen Ei im Booklet.
o 250 ml Mandelmilch
— oder eine andere Pflanzenmilch
o 150 g Brat- und Backsl
— oder ein anderes hocherhitz-
bares Ol
o« 1 TL Natron
o 1TL Apfelessig
— oder Zitronensaft
o 200 g Mehl - ich verwende
helles Dinkelmehl
o 100 g gemahlene Mandeln
— alternativ mehr Mehl
o 150 g Rohrohrzucker
— alternativ Rohrzucker
o % TL Backpulver
o % TL Bourbon Vanille— gemah-
len oder 1 TL Vanilleextrakt
o 1 Prise Meersalz

FUR DIE APFELFULLUNG:

« 450 g Apfel

— in Stticke geschnitten

1 EL Zitronensaft

20 g Maisstérke

35 g Rohrohrzucker

50 ml Wasser oder Apfelsaft
% TL gemahlener Zimt

FUR DAS CASHEW FROSTING:

o 150 g Cashews

o 160 g Sojajoghurt — oder einen
anderen Pflanzenjoghurt

o 60 ml Ahornsirup - alternativ
Agavendicksaft

o 1EL Zitronensaft

o Vi TL Zitronenschale — frisch
gezestet

30 Minuten
30 Minuten Gesamt: 60 Minuten

ANLEITUNGEN

Fur das CASHEWFROSTING alle Zutaten in einen Hochleistungs-
mixer geben und zu einer gleichmé&Bigen, cremigen Masse verarbei-
ten. Sollte es sich nicht gut mixen lassen, ein wenig mehr Fliissig-
keit dazugeben (Schliickchen weisel!ll). Kurz in den Kihlschrank
stellen.

Leinsameneier ansetzen. Beiseitestellen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen und zwei Springformen mit 20cm
Durchmesser mit Backpapier auslegen (Béden) und die Seiten mit
etwas Margarine einstreichen.

FUR DIE TORTENBODEN Mandelmilch in eine groBe Schiissel ge-
ben, Apfelessig und Natron dazugeben. Kurz umriihren. Die Flussig-
keit sollte jetzt leicht schdumen.

Dinkelmehl, gemahlene Mandeln, Rohrohrzucker, Backpulver, Bour-
bon Vanille, Leinsameneier und Salz dazugeben. Mit einem Schnee-
besen so lange riihren, bis ein gleichmaBiger Teig entstanden ist.
Je nach Mehlsorte kann der Teig etwas mehr Mandelmilch (falls zu
fest) oder mehr Mehl vertragen (falls zu flissig).

In gleichen Teilen in die beiden Springformen gieBen und im Back-
ofen 30 Minuten backen. Nach Ablauf der Backzeit mit einem
Holzstébchen prifen, ob die Béden fertig sind. Falls das Holzstab-
chen ,sauber" herauskommt, sind die Béden fertig. Aus dem Ofen
nehmen und vollstandig auskiihlen lassen.

Fur die APFELFULLUNG einen kleinen Topf bereitstellen, Apfel und
Zitronensaft hineingegeben und erhitzen.

Wahrend die Apfel kécheln, in einer kleinen Schiissel Maisstéarke
mit Rohrohrzucker, Wasser und Zimt verrihren und anschlieBend in
zu den Apfeln geben. Unter Rihren eindicken lassen, Hitze weg-
nehmen und beiseitestellen.

TIPP: Etwas mehr Apfelfillung herstellen oder einfach 2-3 EL weg-
nehmen zum Verzieren der Torte.

Die noch warme Apfelfiillung auf dem Tortenboden verstreichen
und den Tortendeckel darauf geben.

Abdecken und vollstéandig auskiihlen lassen (gerne Gber Nacht),
das ist wichtig, ansonsten zerluft das Frosting.

Torte aus der Springform nehmen und mit dem Cashew Frosting
einstreichen.

Nach Belieben mit Zimtstangen, Zimtpulver und Apfelfillung deko-
rieren.

TIPP: Torte noch kurz ins Eisfach stellen, damit alles gut fest wird
und erst dann servieren

Y TL Bourbon Vanille - ge- FUR DIE DEKO:

mahlen

Y2 TL Xaqthan Gum ) o Apfelfiillung - ein bisschen
— alternativ 60ml Kokosdl was von oben aufheben oder
Eine Prise Meersalz mehr machen

Zimtstangen e Zimtstangen

SUSSE SUNDEN



https://www.veganevibes. de/lebkuchen-cupcakes-vegan/

www.veganevibes.de

ZUBEREITUNG

Vorbereitung: 10 Minuten Ruhezeit: 30 Minuten
Backzeit: 45 Minuten Gesamt: 85 Minuten

ZUTATEN ANLEITUNGEN

o FUR DAS LEINSAMENEI: Leinsamenmehl zusammen mit dem Was-
ser in eine kleine Schissel geben und verriihren. 5 Minuten ziehen

: : : lassen, bis es anféngt einzudicken.

* 1leinsamenei - oder 2-3 EL Soja- ,  F(JR DEN KUCHEN Ofen auf 175 Grad vorheizen und eine Tarte-

mehl zur besseren Bindung vor form mit etwas Margarine einfetten und Mehl ausstduben (optio-
allem bei glutenfreiem Mehl nal).

o 160 g gemahlene Mandeln
- ich nehme ganze Mandeln mit
Schale und mahle sie selbst

o 180 g feines Dinkelmehl Typ630
oder glutenfreie Mehlmischung

e 160 g vegane Margarine

FUR DEN KUCHEN:

» Fir den Teig gemahlene Mandeln, Dinkelmehl, vegane Margarine,
Rohrohrzucker, Bourbon Vanille, Zimt, (optional) Nelken, (optional)
Muskat und das kalte Wasser in eine groBe Backschiissel geben.
Mit den Handen oder einer Kiichenmaschine zu einem glatten Teig
verarbeiten. Sollte der Teig zu weich sein, etwas mehr Mehl dazu-
geben. Sollte er zu fest sein, etwas mehr Wasser hineinkneten.

- ich nehme Alsan o Abdecken und fir mindestens 30 Minuten in den Kiihlschrank ge-
o 80 g Rohrohrzucker b,
R Bqurbon Vanille gemahlen . Teig nach der Ruhezeit noch einmal gut durchkneten.
oder Vanilleextrakt « Auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und den Boden der
o 1TLZimt Springform mit 2/3 des Teiges ausfiillen.
«  Optional: % TL Nelken gemahlen o Marmelade auf dem Kuchenboden verstreichen, bis alles gleichma-
» Optional: 1 Messerspitze Muskat Big damit bedeckt ist.
* 12 EL kaltes Wasser  Den restlichen Teig ausrollen nach Belieben mit Platzchen-Ausste-
250 g Himbeermarmelade chern ausstechen oder klassisch in Streifen schneiden und Kuchen
gekauft oder selbst gemacht damit bedecken. Ich habe in meinem Fall Sterne genommen.
" e In den Ofen schieben, 45 Minuten backen und immer mal ein Auge
FUR DAS TOPPING: darauf werfen, dass er nicht zu dunkel wird. Ansonsten Temperatur

zuriicknehmen auf 160 Grad und Backzeit etwas verléngern.
o optional Bio-Puderzucker nach o Mit (optional) Puderzucker bestreuen, in Stiicke schneiden und ge-
Belieben nieBen!
o Halt bei kihler Raumtemperatur abgedeckt bis zu 2 Wochen (dhn-
lich wie anderes Dauergebéack wie z.B. Stollen).

SUSSE SUNDEN



https://www.veganevibes.de/vegane-nougatkugeln/

Eih rbe/trr(w ne Nou-
gatkugeln mj

=4

2ichen Kernaus
Nougat. Weihnachtlich gewirzt mit
Vanille und Zimt und mit feiner Scho-
kolade verziert.

www.veganevibes.de

ZUBEREITUNG

Vorbereitung:
Zubereitung:

ZUTATEN

FUR DEN TEIG:

o 1 Leinsamenei — 1 EL Leinsamen-
schrot + 2,5 EL heiBBes Wasser,
alternativ Sojamehl

e 200 g veganes Nuss-Nou-
gat —ich verwende das von Ruf
(Werbung da Markennennung,
unbezahlt)

o 300 g feines Dinkelmehl
Typ630 oder Weizenmehl
Typ550 - gerne gemischt

o 100 g vegane Margarine - ich
nehme Bio Alsan (Werbung da
Markennennung, unbezahlt)

o 1TL Backpulver

o % TL Zimt — gemahlen

o % TL Bourbon Vanille - gemah-
len

o Eine Prise Salz

o 1 EL Mandelmilch - je nach Be-
darf Schliickchenweise mehr

FUR DIE FULLUNG:

o 125 g Nougat — mehr nach Be-
lieben

ZUM VERZIEREN:

« 100 g vegane Zartbitter-Kuver-
tlre — geschmolzen

10 Minuten Backzeit: 12 Minuten
20 Minuten Gesamt: 4?2 Minuten

ANLEITUNGEN

o Leinsamenei ansetzen und beiseitestellen.

o Ofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) oder 160 Grad (HeiBluft)
vorheizen und ein Backblech mit einer Dauerbackmatte (oder Back-
papier) auslegen.

o Fir den Teig Leinsamen Ei, Dinkelmehl, veganes Nougat, Backpul-
ver, vegane Margarine, Zimt, Vanille und Meersalz in eine Schiissel
oder Kiichenmaschine geben. Mit den Handen oder Teigprogramm
zu einem glatten Teig verarbeiten. Der Teig sollte eine gute Festig-
keit haben und sich gut formen lassen (siehe Video). Falls der Teig
zu weich ist, etwas mehr Mehl, falls zu fest, einen Schluck mehr
Pflanzenmilch dazugeben.

o Teig zu einem groBen Klumpen formen, dann léngs halbieren, vier-
teln und achteln. Dann in 80 gleiche Teile schneiden.

» Nougat fur die Fillung in 80 gleiche Teile schneiden oder nach Ge-
fuhl fallen.

o Je ein Teigstiick nehmen, flach driicken, das Nougatteil daraufset-
zen und mit dem Teig umschlieBen. Noch einmal kurz zwischen den
Handen zu einer Kugel formen und auf das Backblech geben.

o Wiederholen bis der ganze Teig verbraucht ist.

o In den Ofen schieben und 12 Minuten backen. Aus dem Ofen neh-
men und vollsténdig abkiihlen lassen.

o In der Zwischenzeit die vegane Kuvertiire vorsichtig Gber dem Was-
serbad schmelzen und die Kugeln damit verzieren.

o Gleich verschenken oder vernaschen und genieBen!

o Halt in einer gut verschlieBbaren Dose etwa 3 Wochen (wenn sie
nicht vorher aufgegessen wurden).

SUSSE SUNDEN






www.veganevibes.de

Leinsamen Ei

Vorbereitung:

ZUTATEN

FUR DAS El:

o 3 EL heiBes oder sehr warmes
Wasser - 45ml

o 1EL Leinsamenmehl* - = ge-
schroteter Leinsamen (7g)

*Fur das Leinsamenmehl eine Tasse
ungeschélte Leinsamen in einem Hoch-
leistungsmixer fir circa 60 Sekunden
bei héchster Stufe mixen und zu einem
groben Mehl verarbeiten. In ein luft-
dicht verschlieBbares Glas fiillen und
im Kiihlschrank aufbewahren.

>>> Alternativ fertigen Leinsamen-
schrot kaufen.

Hinweis: Hier wurde das wertvolle
Leindl aber bereits entzogen.

5 Minuten Gesamt: 5 Minuten

ANLEITUNGEN

o Leinsamenmehl zusammen mit dem Wasser in eine kleine Schiissel
geben und verriihren. 5 Minuten ziehen lassen, bis es anféngt ein-
zudicken.

o Sofort verwenden

SUSSE SUNDEN



Kokosnusssahne

Vorbereitung:
Zubereitung

ZUTATEN

FUR DIE SAHNE:

e 400 ml Kokosnussmilch - ich
verwende die Hausmarke von
Alnatura* mindestens 24 Stunden
vorher im Kuhlschrank gelagert

e 2 EL Puderzucker in Bio-Qualitat

o % TL Bourbon Vanille gemahlen

*Werbung da Markennnenung

5 Minuten Gesamt: 10 Minuten

5 Minuten

ANLEITUNGEN

o Ruhrschussel ins Eisfach stellen und 5 Minuten kiihlen lassen.

o Den festen, cremig-fetten Teil der Kokosnussmilch mit einem Léffel
aus der Dose abschdpfen und die gekiihlte Schissel geben.

o Puderzucker und Vanille dazugeben.

e Mit einem Handriihrer (oder einer Kiichenmaschine) 2-4 Minuten
auf héchster Stufe rithren, bis eine cremige Sahne entstanden ist.
Abschmecken und je nach Belieben, noch etwas mehr Puderzucker
hinzugeben.

« Sofort verwenden und genielBen oder bis zu 2 Tagen in einer luft-
dicht verschlossenen Box im Kiihlschrank lagern.

www.veganevibes.de

Cashewsahne

Vorbereitung:
Zubereitung

ZUTATEN

FUR DIE SAHNE:

o 150 g Cashews*

o 120 ml gefiltertes Wasser

o 30 ml Agavendicksaft - oder ein
anderes flussiges StiBungsmittel

e 1 TL Bourbon Vanillepulver

o Eine Prise Meersalz

* Falls Du einen Food Processor hast,
dann musst Du die Kerne nicht einwei-
chen. Bei einer leistungsschwécheren
Maschine Cashews mit heiBem Wasser
UbergieBen und eine Stunde ziehen
lassen (ohne Deckel). AbgieBen und
gut abwaschen. Mit einem Kiichentuch
trocknen und dann mixen

1 Minuten
4 Minuten

Gesamt: 5 Minuten

ANLEITUNGEN

Alle Zutaten in einen Hochleistungsmixer geben und mindestens
30 - 60 Sekunden auf héchster Stufe zu einer cremigen Mal3e ver-
arbeiten.

Auf das gewiinschte Gericht geben oder einfach pur genieBen.
Reste bis zu 5 Tage in einem luftdicht verschlossenen GefaB im
Kihlschrank aufbewahren.

SUSSE SUNDEN



Vorbereitung:

ZUTATEN

FUR DIE MEHLMISCHUNG

o 250 g Reismehl Vollkorn

o 250 g Buchweizenmehl

o 250 g glutenfreie Mehlmi-
schung *

*diese kannst Du entweder fertig
kaufen (was ich sehr gerne mache)
oder selbst mischen aus 125g Mais-
starke und 125g Tapiokastérke. Ich
bevorzuge die fertige Mischung, da
auch das Preis-Leistungsverhéltnis
meist besser ist.

5 Minuten Gesamt: 5 Minuten

ANLEITUNGEN

o Alle Zutaten in einer groBen Schissel vermischen bis sich alles gut
verbunden hat und in einem luftdicht verschlieBbaren Gefal auf-
bewahren.

SUSSE SUNDEN
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Stollen

www.veganevibes.de

ZUBEREITUNG

Vorbereitung:
Backzeit:

ZUTATEN

FUR DEN TEIG:

o 1 Leinsamen-Ei - alternativ
Sojamehl (siehe Guide)

o 500 g feines Dinkelmehl
Typ630 oder Weizenmehl
Typ550 - gerne gemischt

o 1 Packung Trockenhefe

o 150 ml Pflanzenmilch, lauwarm
(nicht heiss!) — ich verwende Man-
delmilch

o 100 g Rohrohrzucker

e 100 g vegane Margarine - ich
nehme Bio Alsan

e 200 g Rosinen

o 100 g Mandelblattchen

« 100 g vegane Marzipan Roh-
masse

e 50 g Orangeat

o % TL Bourbon Vanille

o Eine Prise Salz

FUR DIE FULLUNG:

» 100 g vegane Marzipan Roh-
masse

FUR DAS VERZIEREN:

o Puderzucker nach Belieben -
ich nehme Bio-Puderzucker oder
mahle Rohrohrzucker ganz fein in
einem Hochleistungsmixern

30 Minuten Ruhezeit: 60 Minuten
60 Minuten Gesamt: 150 Minuten

ANLEITUNGEN

Ein Leinsamen Ei ansetzen und beiseitestellen

Ofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) oder 160 Grad (HeiBluft)
vorheizen und ein Backblech mit einer Dauerbackmatte (oder Back-
papier) auslegen.

Fur den Teig Leinsamen Ei, Dinkelmehl, Trockenhefe, lauwarme
Pflanzenmilch, Rohrohrzucker, Margarine, Marzipanrohmasse,
Orangenschale, Bourbon Vanille und eine Prise Salz in eine Kiichen-
maschine geben und zu einem festen, glatten Teig verarbeiten. Der
Teig sollte eine gute Festigkeit haben und sich gut formen lassen
(siehe Video). Falls der Teig zu weich ist, etwas mehr Mehl, falls zu
fest, einen Schluck mehr Pflanzenmilch dazugeben.

In eine groBe Backschissel geben, Rosinen, Mandelblattchen und
Orangeat dazugeben. Mit den Handen kneten, bis sich alles mit
dem Teig gut verbunden hat.

Mit einem Tuch abdecken und eine Stunde an einem zimmerwar-
men Ort ohne Zugluft gehen lassen.

Nach Ablauf der Gehzeit direkt auf die Dauerbackmatte oder Back-
papier geben und mit den Handen zu einem Quadrat plattdriicken.
FUR DIE FULLUNG Marzipan Rohmasse zu einer Rolle formen (siehe
Video!) und in die Mitte des Teiges legen. Dann zuerst die untere
Seite und dann die obere Seite nach innen klappen. Mit der Hand-
kante einmal oben eindriicken, damit die typische Stollenform
entsteht.

In den Ofen schieben und eine Stunde backen.

Aus dem Ofen nehmen und noch heil3 mit Puderzucker bestreuen.
OPTIONAL: Mit einem Holzstdbchen den Stollen auf der gesamten
Flache einstechen und mit geschmolzener Margarine einstreichen.
In Scheiben schneiden, genieBen! Alternativ schén verpacken und
verschenken.

Hinweis: Traditionell sollte der Stollen 14 Tage vor dem Verzehr
durchziehen, bevor gegessen wird. Schén gemeint, aber bei uns
klappt das nicht so ganz.

SUSSE SUNDEN



https://www.veganevibes.de/1-bowl-veganer-gewuerzkuchen/

eganer

Gewlrz

. -gas it
diesem Rezept fir einen zauberhaf-
ten, veganen Gewiirzkuchen. Innen
fluffig und saftig, getoppt mit einem
himmlischen Zuckerguss.

www.veganevibes.de

ZUBEREITUNG

Vorbereitung:
Backzeit:

ZUTATEN

FUR DEN KUCHEN:

o 250 ml Mandelmilch

o 150 g Kokosnussél - geschmol-
zen

o % TL Natron

o 1TL Apfelessig 200 g Mehl - ich

verwende helles Dinkelmehl Typ

630, es geht aber auch mit meiner

glutenfreien Mehlmischung

100 g Mandelmehl

150 g Rohrzucker

33 g Kakao

% TL Backpulver

1 TL Bourbon Vanille - gemahlen

% TL Meersalz

2 TL Lebkuchengewiirz

% TL Nelken - gemahlen

FUR DAS TOPPING/FROSTING:

o 56 g vegane Margarine - ge-
schmolzen

o 150 g Puderzucker - ich nehme
Bio-Qualitat

o Einen Spritzer Mandelmilch oder
eine andere Pflanzenmilch

15 Minuten
50 Minuten Gesamt: 65 Minuten

ANLEITUNGEN

Ofen auf 180 Grad vorheizen und eine Kastenform mit etwas Ko-
kosnussél einfetten und mit Kakaopulver ausstéduben (optional).
Die Mandelmilch und Apfelessig in eine groBe Backschussel geben
und verriihren. Natron dazugeben und umriihren. Die Flussigkeit
sollte jetzt leicht schdumen. Jetzt langsam das flissige Kokosnuss-
6l unterrihren.

Ein Sieb tber die Schussel geben, Mehl, Mandelmehl, Rohrzucker,
Kakao, Backpulver, Vanille und Salz dazugeben und weiter riihren,
bis sich alles zu einem gleichméBigen Teig verbunden hat. Lebku-
chengewiirz und gemahlene Nelken unterrihren, bis sich alles gut
verbunden hat. Der Teig sollte eine eher flissige Konsistenz haben,
falls er zu fest ist, einen wenig Pflanzenmilch dazugeben.

Teig in die Springform geben, Glattstreichen und in den Ofen
schieben. 50-60 Minuten backen und mit einem Holzstébchen tes-
ten, ob der Kuchen schon fertig ist. Wenn das Holzstdbchen sauber
herauskommt, dann ist der Kuchen fertig. Ofen abschalten und Ku-
chen noch 30 Minuten darinstehen lassen. Erst dann aus dem Ofen
nehmen und vollsténdig abkiihlen lassen (am besten eine Stunde).
FROSTING/TOPPING: Puderzucker in eine Schissel sieben, ge-
schmolzene Margarine und Pflanzenmilch dazugeben und gut ver-
rihren. Die Konsistenz sollte so fliissig sein, dass sie einfach tGber
den Kuchen gegossen werden kann. Im Zweifel noch etwas Pflan-
zenmilch dazugeben. Uber den ausgekiihlten Kuchen geben, kurz
fest werden lassen, in Stiicke schneiden und genieBBen!

SUSSE SUNDEN
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https://www.veganevibes. de/raw-tiramisu-vegan/

(RAW)

www.veganevibes.de

ZUBEREITUNG

Vorbereitung:
Kuhlzeit:

ZUTATEN

FUR DEN BODEN

100 g gemischte Nisse - ich
nehme Walnusse und Mandeln
gemischt

6 Stiick Medjool Datteln

45 ml starken Espresso

Y TL Bourbon Vanille — gemah-
len

FUR DIE VEGANE MASCARPONE

200 g Cashewkerne - nach Be-
lieben eingeweicht *nicht notwen-
dig bei einem starken Mixer

250 ml Pflanzenmilch - ich neh-
me Hafermilch

80 ml Ahornsirup - oder ein
anderes flussiges StiBungsmittel
nach Wahl

15 ml Zitronensaft — gerne etwas
Abrieb der Zitronenschale (oder
Orangenschale falls zur Hand)

Y TL Bourbon Vanille — gemah-
len

1 Prise Salz

Y4 TL Xanthan Gum - natiirliches
Bindemittel! Unbedingt zulegen.

FUR DAS TOPPING:

Kakaopulver - roh, nach Belieben
Optional fur einen weihnachtli-
chen Geschmack 1 TL Zimt - eine
Prise Nelken und Muskat dazu-
geben

20 Minuten
4 Stunden Gesamt:

ANLEITUNGEN

4 Stunden 20 Minuten

FUR DEN BODEN alle Zutaten in einen Hochleistungsmixer geben
(@am besten Twister Jar, Magi Mix, oder ein ahnliches Gerét) und

zu einer feinen Masse verarbeiten. Je nach Belieben noch etwas
grobere Nussstiickchen im rohen Teig lassen.

Rohkostteig in 6 Dessertglaser fiillen und mit den Fingern (am bes-
ten angefeuchtet) nach unten driicken.

Fur die MASCARPONE alle Zutaten (auBer Xanthan Gum) in einen
Hochleistungsmixer geben und zu einer feinen Masse verarbeiten.
Am Schluss (optional) Xanthan Gum dazugeben, noch einmal kurz
mixen und auf dem Nussboden verteilen. Glattstreichen und in den
Kihlschrank stellen. Mindestens 4 Stunden durchziehen lassen.
Nach der Ruhezeit aus dem Kiihlschrank nehmen und mit reichlich
Kakaopulver fir das TOPPING bestreuen.

Reste bis zu 3 Tage luftdicht verschlossen im Kiihlschrank aufbe-
wahren.

SUSSE SUNDEN
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https://www.veganevibes.de/orangen-hafer-cookies-25-minuten/

ater-Cookies

dank Orangenol und Orangenschale.
Abgerundet mit weihnachtlichen Ge-
wiirzen wie Zimt, Ingwer, Muskat und
Kardamom.

www.veganevibes.de

ZUBEREITUNG

Vorbereitung:

Backzeit:

ZUTATEN

FUR DIE COOKIES:

50 ml Mandelmilch oder eine
andere Pflanzenmilch

67 ml Brat- und Backél oder ein
anderes hitzebestandiges Ol

67 g Kokosblitenzucker oder
Rohrohrzucker

4-6 Tropfen Orangendl oder
natirlichen Orangenextrakt
Schale einer unbehandelten
Bio-Orange

120 g Haferflocken — auf Wunsch
glutenfreie Variante

80 g Dinkelmehl oder glutenfreie
Mehlmischung

1 TL Zimt gemahlen

% TL Ingwer gemahlen

Y TL Bourbon Vanille gemahlen
Y TL Kardamom gemahlen

Eine Messerspitze Muskat

1 TL Natron

Eine Prise Meersalz

75 g Rosinen oder Cranberries

10 Minuten
12-15 Minuten Gesamt: 25 Minuten

ANLEITUNGEN

« Ofen auf 180 Grad vorheizen, Backblech mit Backpapier auslegen.

« FUR DEN TEIG alle Zutaten nacheinander in eine groBe Schiissel
geben und mit den Handen zu einem glatten Teig verarbeiten.

o Mit den Handen und einem Loffel 15 gleichméaBige Portionen ab-
trennen (Vorsicht die Rosinen machen sich gerne selbststandig, ein-
fach wieder in den Teig hineindriicken). Zu Kugeln formen, auf das
Backblech legen und einmal plattdriicken und Cookies formen.

e In den Ofen schieben und 12 Minuten backen. Bei dieser Backzeit
werden sie schon soft. Falls sie trockner werden wollen, Backzeit
auf 15 Minuten erhéhen.

o Aus dem Ofen nehmen und vollstandig abkiihlen lassen. GenieB3en!

SUSSE SUNDEN
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Nussecken

Backzeit:

ZUTATEN

FUR DEN TEIG

o 2 Stiick Leinsamen Ei

o 450 g glutenfreie MehImi-
schung - oder Dinkelmehl falls
nicht glutenfrei gewilinscht

e 200 g Rohrohrzucker

e 200 g Alsan oder festes Kokos-

fett - bitte kein flissiges Kokos-

fett verwenden

1 TL Bourbon Vanille gemahlen

75 ml kaltes Wasser

2 TL Backpulver

% TL Meersalz

FUR DIE NUSSMASSE

200 g Haselnusse

100 g Mandeln

150 g Rohrohrzucker

150 g Kokosnussél - geschmol-
zen

1 TL Bourbon Vanille gemahlen
o 100 g Aprikosenmarmelade

FUR DIE GLASUR:

o 200 g vegane Zartbitterscho-
kolade

Der kernige Klassiker neu inte
tiert, vegan, glutenfrei und Iz

https://www.veganevibes.de/nussecken-vegan-glutenfrei/

www.veganevibes.de

35 Minuten
25 Minuten Gesamt: 60 Minuten

ANLEITUNGEN

Backofen auf 160 Grad vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

Nusse per Hand oder mit einem Food Processor klein Hacken. Je
nach persénlichem Geschmack kénnen die Nisse feiner oder gro-
ber gehackt werden

In einer groBen Backschiissel zwei Leinsameneier (2 EL Leinsamen-
mehl + 6 EL lauwarmes Wasser) vorbereiten und 5 Minuten ziehen
lassen. (siehe How-To Basic Rezepte)

Nach der Ziehzeit glutenfreie Mehlmischung, Rohrohrzucker, Alsan,
Vanille, Wasser Backpulver und Meersalz zu den Leinsameneiern
geben und mit den Handen oder einer Kiichenmaschine (Miirbteig
Aufsatz, kein Knethaken) zu einem geschmeidigen, gleichméaBigen
Teig verarbeiten.

Teig zu einer Kugel formen und mit einem Teigroller gleichméaBig in
der GroBe des Backblechs ausrollen.

Aprikosenmarmelade gleichmaBig auf dem Teig verstreichen.

In einem kleinen Topf oder Saucier alle Zutaten fir die Nussmuss-
mischung bei niedriger Hitze schmelzen, bis sich alles gut verbun-
den hat. Vorsicht nicht zu heif3 werden lassen, der Zucker sollte
schmelzen und sich mit den restlichen Zutaten gut verbinden. Die
MaBe karamellisiert dann spater im Ofen.

Nussmussmale auf der Aprikosenmarmelade gleichméaBig verteilen,
in den Ofen schieben und 25 Minuten backen. Die Nussecken soll-
ten gut durchgebacken und an den Ecken leicht gebraunt sein.
Herausnehmen und vollstandig abkihlen lassen.

In 16 gleichméBige Quadrate schneiden und jeden Quadrat noch
einmal langst scheiden, so dass 32 Rechtecke entstehen.
Schokolade bei niedriger Temperatur vorsichtig im Wasserbad
schmelzen und die Ecken der Nussecken mit Schokolade tiberzie-
hen.

Vollstandig fest werden lassen, genieBen, verschenken oder einfrie-
ren und bei Bedarf auftauen. Halten bei Raumtemperatur bis zu 5
Tage, im Gefrierschrank bis zu einem Monat.

SUSSE SUNDEN
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Zimtschnecken

ZUTATEN ANLEITUNGEN

+ FUR DEN HEFETEIG in einem kleinen Topf Butter auf kleiner Hitze

FUR DEN HEFETEIG langsam schmelzen. VORISCHT NICHT ZU HEISS WERDEN LASSEN.
Sobald die Butter beginnt zu schmelzen, Hitze wegnehmen.

o 1 Packung Trockgnhefe ‘ o Trockenhefe in eine groBe Schiissel (oder Rihrschiissel der Kiichen-

« 240 ml Mandelmllch oder eine maschine geben) geben. Flissige Butter und Mandelmilch dazugie-
andere Pflanzenmilch Ben. Mit einem Holzl6ffel rithren, bis sich die Hefe aufgel6st hat. 1

° 4? g vegane Butter - ich nehme EL Zucker und Salz dazugeben dazugeben und kurz weiter riihren.
Bio-Alsan i o Falls mit der Kiichenmaschine gearbeitet wird, 3 Tassen Mehl in

» 410 g feines - helles Dinkel- die Schiissel geben und mit dem Knethaken zun&chst vorsichtig,
mehl, alternativ Weizenmehl, ger- dann bei héchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeitet. Falls mit
ne auch mit Vollkornmehl mischen den Handen gearbeitet wird, nach und nach % - 1 Tasse Mehl dazu

* 1 EL Rohrohrzucker - alternativ geben und mit einem Holzléffel riihren bis ein loser Teig entstan-
'1<°k°5b|UtenZU°ker verwenden den ist. Arbeitsflache mit Mehl einstduben und den Teig fir circa

« VTLSalz 1 Minute kneten, bis dieser eine schéne, glatte Oberflache hat.

. . Eventuell etwas Milch (falls der Teig zu trocken) oder Mehl (falls
FUR DIE FULLUNG der Teig zu flissig ist. Mit der Kiichenmaschine ist das Kneten per

Hand nicht notwendig.
42 g vegane Butter - ich nehme ~ * Schiissel mit Mehl einstduben und den Teig wieder hineinlegen (Ki-

i e chenmaschine einfach in der Schissel lassen). Mit einem Kiichen-
+ 50 g Rohrohrzucker tuch abdecken und an einen warmen (nicht heien!) Ort stellen,
« 2 TL Zimt - gemahlen ohne Zugluft. 1 Stunde gehen lassen.
o Nach Ablauf der Gehzeit Ofen auf 175 Grad vorheizen. 20x20cm
FUR DEN ZUCKERGUSS groBe Backform einfetten und mit Mehl bestduben.

o Arbeitsflaiche mit Mehl einstduben und den Teig noch einmal kurz
kneten. Quadratisch ausrollen. FUR DIE FULLUNG mit geschmolze-
ner Butter einpinseln. Dann mit Rohrohrzucker und Zimt best&uben.

o Den Teig jetzt einrollen. Dafir an einem Ende starten und der
gesamten L&nge nach einrollen, bis eine groB3e, gleichméaBige Rolle
entstanden ist. Mit einem Messer oder einem Faden in etwa 5 cm
breite Teile scheiden und mit der Schnittkante nach oben in die
Backform legen.

o Sobald alle Teile gleichmé&Big in der Backform verteilt sind, optional
mit weiterer geschmolzener Butter einstreichen und in den Ofen
geben. 25-30 Minuten backen, bis die Oberflache der Zimtschne-
cken goldbraun und knusprig sind.

o Einige Minuten auskiihlen lassen und in der Zwischenzeit (optional)
den Zuckerguss vorbereiten.

o Puderzucker und Pflanzenmilch in eine Schiissel geben und mit
einem Loffel vorsichtig verriihren, bis ein gleichméaBiger glatter
Guss entstanden ist. Falls zu trocken, sehr vorsichtig Schliickchen

gesliBt und herrlich zimtig. Reichhal- isl-elaflonrepmichinachiore Bon:

o Zuckerguss uber den Zimtschnecken verteilen, servieren und ge-

tig, cremig, fluffig, getoppt mit einem nieBen!
traumhaften Zuckerguss.

o 12 g Puderzucker - in Bio-Qua-
litat
o 1 EL Mandelmilch

https://www.eganevibes.de/die-einfachsten-veganen-zimtschnecken/

www.veganevibes.de SUSSE SUNDEN
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