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KUCHEN UND CO.

Diese sUfle Blume ist immer eine kleine Sensation

auf dem Frihstickstisch oder bei einem Picknick mit

SUSSE HIMBEERBLUME

Fiir 1 Springform von 32cm @ (16 Stiicke)

Fir den Teig:
1 Wirfel frische Hefe
50g vegane Margarine
600g Dinkelmehl, plus etwas
mehr flr die Arbeitsflache
100g feiner Rohrzucker
2TL Salz

Fur die Fullung:
300g Himbeeren (TK)
20g feiner Rohrzucker
50g Mandelblattchen
2 Minzeblatter
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reunden.

Zubereitung: 35 Minuten + 55 Minuten Gehzeit + 30 Minuten Backzeit
Fir den Teig in eine Schiissel 300 ml lauwarmes Was-
ser fullen und die Hefe hineinbroseln. Zugedeckt bei

Raumtemperatur etwa 10 Minuten gehen lassen, dann mit

einem Schneebesen glatt rihren. In einem kleinen Topf

die Margarine bei schwacher Hitze zerlassen. In einer

Schissel Dinkelmehl, Rohrzucker und Salz vermengen.

Die Wasser-Hefe-Mischung und die Margarine zu den
trockenen Zutaten geben und alles zu einem glatten
Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort 45 Minu-

ten gehen lassen, bis er die doppelte Grof3e erreicht hat.

Inzwischen fur die Fullung die Himbeeren bei schwa-

cher Hitze mit dem Rohrzucker erwarmen. Plrieren,
kurz abkihlen lassen und die Mandeln unterheben. Die
Minzeblatter fein schneiden und ebenfalls unterheben.

Den Teig nochmals durchkneten und in drei gleich

grof3e Portionen teilen. Auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che zu etwa 1cm dicken Teigplatten mit etwa 32cm @ aus-
rollen. Die erste Teigplatte in eine Springform legen, mit
der Halfte der Himbeer-Mandel-Mischung bestreichen,
dann die zweite Teigplatte auflegen und mit der restlichen
Himbeer-Mandel-Mischung bestreichen. Den Abschluss
bildet die dritte Lage Teig, sie bleibt unbestrichen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. In die Mitte des

Teigs mit einem Glas (etwa 8cm @) eine Markierung
eindricken. Den Teig nur bis zum Glasrandabdruck in
16 gleichmaBige Stiicke schneiden. Nun jedes Stiick oben
und unten fassen und zweimal drehen. Zum Schluss die
duBeren Enden von zwei nebeneinanderliegenden Sti-
cken umklappen, dabei schon rund formen und zusam-
menfugen, sodass acht »Blutenblatter« entstehen. Die
stfBe Blume im Ofen auf der mittleren Schiene 30 Minuten
backen.









TORTEN UND TARTES

BANANENTORT

MIT SAVERRAHM-SCHOKOLADEN-FROSTING

Fir 1 Springform von 24cm @ (12-14 Stiicke)

Zubereitung: 45 Minuten + 1 Stunde Backzeit + 12 Stunden Kiihlzeit

Fiir den Boden:

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Fur den Boden

4509 Weizenmehl, Type 550 Mehl, Backpulver, Rohrzucker, Vanille, Maisstarke und
1 Tutchen Backpulver Zitronensch_ale vermengen. Das Maiskeimdl mit der Reis-
. milch verquirlen und zu den trockenen Zutaten geben.
2409 feiner Rohrzucker . L . 20
, Das Mineralwasser langsam mit einem Loffel einrthren,
1 TL gemahlene Vanille bis keine Klimpchen mehr im Teig vorhanden sind.
2 EL Maisstarke
etwas abgeriebene Bio- Eine Springform mit Backpapier auslegen, den Teig
Zitronenschale einflllen und den Boden im Ofen auf der mittleren
100ml Maiskeimél Schiene etwa 1 Stg‘nde backgn. B.leibt an einem h_inein—
oo gesteckten Holzstabchen kein Teig mehr haften, ist der
100ml Reismilch . . .
, , Boden fertig. Vollstandig abkihlen lassen.
350ml Mineralwasser mit
Kohlensaure Fir das Frosting die Schokolade in Stiicke brechen
und mit der Margarine im Wasserbad schmelzen. Den
Fiir das Frosting: Sauerrahm mit der Vanille glatt riihren und unter die
3609 vegane Zartbitterschokolade S_chokoladenmlschung heb_gn. Deh. Puderzlt.Jcker dazu-
1154 vegane Margarine sieben und mit dem Handrihrgerat unterrihren. Den
9 veg 9 Tortenboden zweimal waagerecht teilen. Einen Boden auf
300g ve.ganer Sauerrahm eine Tortenplatte legen, mit einem Tortenring umschlie-
(Zimmertemperatur] Ben und mit einer diinnen Frosting-Schicht bestreichen.
Y2 TL gemahlene Vanille
7509 Puderzucker Fir die Fullung die Bananen schalen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Halfte davon auf dem Fros-
R . ting verteilen und leicht andricken. Den zweiten Boden
Fir Fillung und Dekoration: . . B . .
_ darauflegen und mit Rum tranken. Dinn mit Frosting
5 mittelgrofB3e Bananen

etwas Rum

dunkle und helle vegane
Schokolade, geraspelt
(nach Belieben)

bestreichen und mit Bananenscheiben belegen. Den
dritten Boden darauflegen, ebenfalls mit Rum tranken
und diinn mit Frosting bestreichen. Mit einem Messer
zwischen Tortenrand und Ring entlangfahren und die
Torte aus dem Ring losen. Den Tortenrand mit dem
restlichen Frosting bestreichen.

Die Torte nach Belieben mit Schokoladenraspeln ver-

zieren, kalt stellen und am besten Uber Nacht durch-
ziehen lassen.
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HERZHAFTE SATTMACHER UND SNACKS

Ein gesundes Brot, das mit der Kraft des Dinkels, den Vitaminen
der Mdhre und dem guten Fett der Walnuss punktet.

MONREN-WALNUSS-BROT

Fiir 1 Kastenform von 32cm Lénge (2 Brote)

380ml Sojamilch, plus etwas mehr

1
1009
50g

500
2 EL
750

V2 TL

zum Bestreichen

Wiirfel frische Hefe
Walnusskerne

vegane Margarine, plus
etwas mehr fir die Form
Mohren

Zitronensaft
Dinkelmehl, Type 1050, plus
etwas mehr fir die Form
Salz

feiner Rohrzucker

TIPP:

Eine hitzebestandige kleine
Schissel mit Wasser fillen und
beim Backen mit in den Ofen
stellen - das lasst das Brot
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noch saftiger werden.

Zubereitung: 30 Minuten + 70 Minuten Gehzeit + 45 Minuten Backzeit

Die Sojamilch in einem kleinen Topf bei schwacher
Hitze leicht erwarmen. In eine Schiissel geben, die
Hefe hineinbroseln und zugedeckt bei Raumtemperatur
etwa 10 Minuten gehen lassen. Dann mit einem Schnee-

besen glatt rihren.

Die Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne
ohne Fett anrosten. Die Margarine dazugeben und
zerlassen. Die Mohren schalen und fein raspeln, in einer

Schissel mit dem Zitronensaft mischen.

In einer groflen Schiissel Dinkelmehl, Salz und 1 Prise
Rohrzucker vermengen. Die Milch-Hefe-Mischung
unterkneten, dann die Walnuss-Margarine-Mischung
und die Mohrenraspel zufigen. Alles zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verkneten. Diesen zu einer Kugel
formen und zugedeckt an einem warmen Ort etwa 40 Mi-
nuten gehen lassen, bis er die doppelte Grofie erreicht hat.

Den Teig noch einmal kraftig durchkneten und zwei
kleine Laibe formen. Diese in eine gut gefettete und
mit Mehl ausgestaubte Kastenform geben und nochmals

zugedeckt 20 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf
190°C vorheizen. Die Oberflache der Brote rautenférmig
einschneiden und mit etwas Sojamilch bestreichen. Die
Brote im Ofen auf der mittleren Schiene 40-45 Minuten
backen. Herausnehmen und etwas abkihlen lassen.






VEGANE LECKEREIEN AUS BEM ®FEN ...

Backen ohne Eier, Milch und Butter? VEBU-Chefkoch Jérome Eckmeier
und Backspezialistin Daniela Lais verraten, worauf es dabei ankommt
und wie es eigentlich ganz einfach geht. Mal wieder Lust auf Waffeln,
Heidelbeer-Cupcakes oder Brownies? Oder darf es gleich ein Kuchen
sein - die Auswahl reicht von Bienenstich tiber Kasekuchen bis zur Bis-
kuitrolle. Zum Beeindrucken gibt's Maulwurftorte, Frankfurter Kranz
und Schwarzwalder Kirschtorte. Oder doch lieber herzhaft? Dann lassen
Flammkuchen, Quiches, feine Brotchen & Co. keine Wiinsche offen!

. FUR ALLE, BIE AUF NICHTS VERZICHTEN W@LLEN!

19,95€[D] 20,60 €[A]
ISBN 978-3-8310-2780-4
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Besuchen Sie uns im Internet

www.dorlingkindersley.de 8383110278




