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Ich lebe selbst nicht vegan, Aber lch finde es span-
remd, andere Emihningsformen =3 betrachten
und suszuprohieran, gurade auch salehe, dis mir
eher-fremd sind, Und da ich wiel im Austand un-
terweds bibn, Batte leh schan bler und da Gelegen-
hedr, vegane Spedien cu probieren. Munches find
irh tiutsachlich sehr lecher, mnches aber auach
gany gransam. Also hobe wh mich daran gemacht,
vegnne Regepte m entwickeln, die aoch vor dem
kritischen Geachmaek sines nicht-vegamen Proff-
Eonditors bestehen Kinnen,

Eine dor arsten und hiofgaten Fragen, dis man
mir seellte, lautete; Wie konn man ohne Eier,
balleh, Sahne und Buner bockien? Kelne Angst, =
geht sehrgut, Nattirlich muss man als Mrofi gonme
an dieser Soeile Kompromisse engehen, Textor
uni Geschmack sind anders, aber nilcht unbedingt
gchlechter, Elwr lazeen sbch srestven, Celatins
ebenfalls. Man muss halt auspeobleren und dben.

Ieh hahe dabel auf solche Eratzprodukte zurlick-
gegriffen, die im Prinzip Gberall echaltlich simd,
Mattirbeh gibt es auchainige grofiarmige Ematepro:
dukte aus der molekularen Kiche, aber sufl disse
hakse ielvmlt absieht verziehiter, denn leh wollte 5o
patirlich und einfach wie miglich blathen.

Abor am wichtigsten i natiidich der Geschmpck,
Und dier ist wirkiich wunderbar, Was ich nicht er-
swieiet hiltte: Nach der Entwicklungsphase habe
ich #inige meiner Rexepie, auch private Kochre-
zepie, Jufl vegan” umgesteflt. Vor allem bei den
Caokies und Browndes sind eches Lishlingsztlicke
dabai Sl sehen, diese vepans Redse ist auch fur
mich noch lange nicht au Ende

Viel Spak beim Nachbkacken wnd Naschen!
Tt Bermd Shefert
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MEXTKANISCHE
AVOCADO-SCHOKOLADEN-TARTE
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MEXIKANISCHE
AVOCADO-SCHOKOLADEN-TARTE

EINE SPRINGFORM (@ 26 (M)
KEINE BACKZEIT, ABER DIE TARTE MUSS 2-3 STUNDEN IM KUHLSCHRANK FEST WERDEN

FliR DEN BODEN

100 g gemischie Trockenfolchie

S0g Drungeal und lder Zitronat
a50% Mundeln, gechen und gerostot
24 EL Agavendickaalfi

50 g gepoppies Chiincs

SCHOKOLADENMASSE

104 g wegome Birterkinertim

120 g festes Hokosiott

1 Vanilteschote

g ml Agaversdicksal

Cayenneplaffer nach Balishen
Abtgetiebene Schile von einer Bio-Limete
1 Prise Meersalz

§ mittelgrofle Aorgoados (Sorme Hags, 1 kg fertig geschalt und enthernt]
100 g Kakaopulver

200 ml Kokassahne

DERDR

1 Avocsddo

50 8 Puderzucikes

1 Bap-Litmstte

250 ¢ frische Himboeren

D Far den F—B_l!:-ﬂ':l‘l. die Trockenfruchie @& Fiar das !J:h_uf die Avocado schiilen,
mil Orangeat/Zitronat, den Mandeln - enthernen und in Spakten schneiden,

und-dem Agavendicksalt in efnem’ Mi
®er T elner glaiten Masse mixen. Dle
Masse wu diner Eugel formen and fm
Chelnog willzen, Tann glelchmébiyg in
giner Springform dimn verteilen

Bitterkuverture . schmelzen und das
Kokncfert rupehen, his dicses such ne-
schmolzen ist. The Vanilleschote der
Liings nach nufschneiden und das Maork
herauslisen. Agavendicksalft, Vanille-
ik, Cavenieplefer, Limtettenschale,
Zale, die Avocados und das Kakaopul-
var untermbzen, bis aine gline Masse
enizzanden st Die Kokosghne soeif
sehlagen und unter die Mosse heben,
Drese bigse auf den Frichteboden ge-
ben wnd glewchmiabig verteilen. Dann
im Kiihlschrank fest werden lagsen.

danmn mit Pudensscker, bestiuben, Yon
der Lirnette mit dem Zestenreiber din-
e Schalenstreifen abreifen. M dem
Limettensaft die Avocado betmufeln,

The aus der Form geloste Tarte mit den
Avpeado-Spalen, den Himbeesren und

den Streifen von der Limettenschale
deknriaran




EINE KASTENFORNM

_ BACKZEIT: 26 HINUTEN PLUS HINDESTENS 2 STUNDEN KUHLZETT

FOR DEM MURBTEIG

1 Wanilleschowe

BO g Haselniisse, gerisiet und gerieben
250 g Weizenvolllkormmiehl

wi TL Weinsmeinbackpulwer

50 g Zucker

Abgerie bene Schale vonelner halben Bio-Odange

KALTE PRACHT

wr Uie Kalte Pracht hat ihren Hamen aus gutem Grund,
Bie pellten sle unbedingt im Kihlechrank lagern
und gut gekihlt eervieren.

Den Buckofen auf 150°C yvarheizen.

0 Fir den Milrhtelg die Vanilleschote
der Linge nach-aufsehneiden und das
Mark  hermsiisen. Haselniisse, Yall-
karmmehl, Backpulver, Zucker, Oran-
genschale, Vanillomark und  Salz mi-
sehen, Dann das Hokosfer und den
Orangeneaft  hinpafilges wnd  raseh
tu einem glatten Teig verkneten, n
Frischhaltefalin  sinwickeln ond  im
Eihlschrank mindestens 10 Minuten
kiihien

Den Telg wnd dbe Arbejisflache mit et-
was Mehl besthuben, eg dmm dick
aerollen und in pazsends Helse |a
nach Grofe der Kastenform schneiden,
Auf aln mit Backpapler balegres Bick-
blech legen wnd bei 150°C 2 25 Minu-
e trocken snshacken. Dann aufeinem
Buchengitter auskithlen lagsemn.

Die Kostenform mit Frischhaltelolie
atslegen (leicht singeferter hafter die
Fedie hesser).

& Fibr die Fillung die Vanillesohote der
Ldinge nach aufschneiden und das-Mark
herausiosen, Die Kuvertiine schmelzen,
donn das Kokosfett zugeben und emeus
schmalzen. Dag Kakaopulver mis dem
Agavendicksalt, dem Vanillemark, Salz
ind den Fomrosinenin sinem Miver o
giner Poste mien und diese unter die
Schokoladenmasse rihren

Pen Boden der Kastenform mit etwas
Schokoladenmaszse  bedecken. Mese
Schicht mit cinlgen Eeokson diche an
dicht belegen, dann die Kekse wiader
mit sehokoladenmasze bedecken. Die-
sen Vorgang so oft wiederholen, bis
alle Eekse sufgebrmucht sind, Die letzte
Schichrsollen Kekse seln.

1 Prise Meersalz
130 g festes Kolosfott
ea. 100 ml Orangansaf

FULLUNG

1 Vanilleschioe

100 g vegane Eitterkoreertine
250 ¢ festes Bolostor:

50 g Bakoopulver

1o ml Agavendicksall

1 Prise frines Meersalz

a0 g Rumrasinen

GLASUR

1000 @ wepnng Eirrerkuveriine
25§ Kolesfort

Die Form im Kahlechronk en. 2 Stunden
kalt stellen, bisder Kuchen kompler
erstarmt ist, Dann worsichtig aus der
Farm [d2en und die Folle abziehen.

6 For die Glasur die Kovertiiee schmel-
zen und mit dem Kokosfett mischen,
Den Kuchen =o lange mit der Glasur
bepinzeln (Slikonpdnsel), bis die Glasur
fest geworden is6



12 HUFFINS
BACK ZEIT: 25 MINUTEN

FUR DEN MUFFINTELG

140 ml Sofadrinlk

2 TL Apfal- oder Bimenessig
1 Vanilleschore

100 g Reismehl

1540 ¢ Maismehi

J0 g Spelssthrke

15 g Tapinkastirke

2TE Pieibwurzmehl
Abgeriebene Schale von einer
Bio-Zitrones

1 Prise Meersalz

JEL Maiskeimil

150 ml Agavendleksaf
250¢ Blaubeeren

INGWER-STRELSEL

20g fein geriehene weilie Mandeln
L TL Ingwerpulver

559 vemans Margarine

i g Fucker

o0 g Dinkelmehl Type Ga0

1 Prige Mearsalz

Den Bachofen auf 175°C worheizen

& Fiir den Muffintelg den Sojadrink
mit déem Essdg versihren und ca 10 Mi-
nuten stehen lnssen, bis er dickflissig
geworden ist, Die VanHleschote der
Lange nach aufschneiden und dos Mark
herauslisen, Die trockenen Tutaten mi-
schen, Den Agavendicksaft und das 0
unier den’ Sojadrink rihren, D#e Tro-
chenmischung korz in die [ossige Mi-
srhung rinrithren und die Blaubeeren
vorsichtig unterheben. ;

O Fior die Ingweér-Stredsel alle Zuisten
kume verkneten, bis schone Strousel ent-
sielbed,

Diie Teigmasse auf Muffinformchen wers
teiben und mit den Swreuseln bestreusn
wnd ca. 35 Minuten bm:t_:eu.

B AUBEER-ZITRONEN-MUFFINS
MIT INGWER-STREUSELN i K






KUCHEN, TORTEN UND CUPCAKES
Apfelbirnenstradel mit Pinienkernen
Aprikpsen-Plsiazien-Tame

Eienenstich

Blaubeer-Fitronon -Muoffins mit Ingwer-Streussin
Blanbeer-Eitronen-Tarme

Dinkel-Helezapf

Donauwelle

Elsmagser Apfelsciniiie

Engadiner Musstorte

Erdbpar-Kokos-Sahnetorts
Erdbeer-Mo-Cheese-Cake

Erdnusssandkichiein

Finnische Nusstarte mit Apfeln und Stachelbeeren
Franzisische Schoknladen- Bimen-Torie
Gugethupf

Hefe-Fleckenduchen mii Tofu-Bananencreme
Himhesr-Cupeake

Halte Pracht

Karottenbuchen

Kokos-Hisesnhne mit Blaubeeren und Mandarinen
Linzer Torichen

Mango-Grilntes-Cupcake

Mexikanizche Avocado-Schokoladen-Tarte
Mohntorie mit Kirsch: und Zronensahne
irdemailder Apleitorma
Orangen-Makronen-Torie

Chrangentaris

Pecan Peanul Avocade Browniey
Fecanmuss-Crumble-Schnitte

Mirsichgugelhuple mir Rosmarin

Polnizcher Mohn-Hete-Streusel
Hhzharber-Apfel-Streusel

Siachsische Bananenachecks
Salelarramel]-Nuss-Berge

Schokoladentorte i ln Sacher

Schwelzer Schokaladenkichen mit Sauerkicschen
Streuselkuchen

Sodtirplor Buchweizenkuchen mit  Preiselboor-Bonfitire

suite Mzza

Tolu-Cheesecake mit sehwarsen Johannisbeeren
Weinbergplirsichiares mit Lavendel
Fwetsrhgendamehi

KEKSE, COOKIES UND LOLLICAKES
Chai-Tee-Cookies
Chiocolote-Chip-Cookles
Double-Chocolate-Coslkdas
Drelerlet Encrgiekugelpralinen
Florentinersclnimen

b

6
111



lralignische Litronenkoksse
Japantsche Grintee-Lollicakes
Kiirhislebkuchen

Mandelhirmchen
Mandelsandhkekse
Minded-Soia-Makronen

Meuters] auf der Houmby-Lollicakes
Musskekaa

Crrangenkelss

Pistazienlckss
Sezam-Chocolate-Copkiss
Spiehoben

Vanlllekipfer]

WeiBe Schokoladen-Himbeer-Lollicakes

DESSERTS

Beeren-Mosli-Trifke

Créme Brillée & lwvanille

Eirschokafoutia mit Thymion

Eokosmilehrefs mit Saverkirachen und Mango
Mecadamia-Creme-Bribée auchooslat & 'orangs
Mousse au choeolal mit Mango-Maracujesascs
Muss-Crime-Brulée

Fancakes mit Blnubeeren, Bsnanen und Pecanniissen
Pandan-Kokos-Panna Cotta mil Mangosauce
Rhabarber-Erdbesr-Spicy Crumble
Sofpa-Hafer-Panna Cotta Antlca mit Fruchisauce
Walleln

Winzerliches Brotapfel-Trifle

EIS

Dunkle Glasur
Erdbeer-Bananen-Eis
Erdbearais

Himhesrels
Eiwi-Bananes-Sorbet
Mango-Bananen-Eis
Mengoels
Mango-Orangen-Els
Matchueis

Rosemeis

sanddorn- Bananen- Eis
Schokoladeneds
sehokoladen-Himbeer-Chili-Sorhet
Tri-Colord-Eis
vVanillesais

Walite Glagur
Liironeneis

153
10K
105
103
1GH

iy
102
103
103

104
115
TS

131
125
138
136

115
137

134

L
133

1]
152
148
148
145
163
148
148
Iag
14k
142
145
Ldaiy
148
159
140
14H



> VEGAN UND SUSS,
GANZ EINFACH SELBST GEMACHT

Was passiert, wenn man einen Weltmeister mit einem Mega-Trend kombiniert?
Ganz einfach: Es entstehen kostliche Rezepte, die man am liebsten sofort
ausprobieren mochte.

Bernd Siefert, Weltmeister der Konditoren, hat fiir dieses Buch die besten
Kuchen, Torten, Cookies und Desserts fiir die vegane Kiiche ganz neu
entwickelt. Er beweist damit, dass auch ohne Butter und Eier unbegrenzte
Schlemmerfreuden maoglich sind.

s Mehr als 80 vegane Rezepte von supereinfach
bis ganz schon anspruchsvell

iss Kuchen, Torten und Cupcakes: Genuss fir
jeden Kaffeetisch

is° Coockies und Lollis: kleine Kostlichkeiten
fiir alle Schleckerméa uler

15 Desserts und Eis: Nachtisch vom Allerfeinsten

i Extra: Ausfilhrliche Warenkunde und viele Tipps
und Tricks, um tierische Zutaten zu ersetzen

VEGANE LECKEREIEN VOM WELTMEISTER DER KONDITOREN %

ISBN 978-3-87515-404-7




