BRIGITTE BACH

AUEkEN, KEKSE DD
ADERE LEGKERE]NR!

MIT FOTOGRAFIEN
VON MICHAEL ECKSTEIN

lowenzahn



Inhalt

Erdfreer-Buchweizen-Tartefettes
mit Vanillecreme und Orangenguss
Plirsich-Margipan-Tortelettes

-Pecan-

mit Mango-Sahne-Creme

Heidelleer-Cupcakes

mit weiBem Schoko-Mousse-Topping
Schoko-Tivugat-Gugelhunfe
Vaniflle-Holer-Tuffins

tarofr-Cranferry - tashew-Muffins
Rhabarfer-eashew -Schnecken
Powidltascherin

Linzer Art

Strudel-Pofsterzipl

mit Topfen-Nuss-Fullung
Tusskinferl

Buchteln

Arme Ritter

Anfelstrudel
Tini-Teeflitter
earl-Grey-Tortchen
Birnen-Kakao--Suhnetirtchen
Schoko-Tuss-Petits-Fours
Kriimel -Schoko-Kirsch-Torte
Himbeer-Kokos-Torte
Jnggxévt-lvaruﬂz-muﬁm

mit Ribiseln
Waldbeer-Flaugnarde
Tacadamio-Topfen-Kuchen

mit karamellisierten Nussen und Schokolade



Cassis-Brownies
Kirsch-Walnuss-Streuselluchen
Birnen-3imt-Wiirfel

mit Streuseln

Mini-Amerikaner
Dopyiel-Tuss-Doppel -Schoke-Cookies
Kiirlris-thai-Soft - Cookies
3itronen-Pistazien-Cookies

Telizias Glickskekse

Maiskuchen

mit Heidelbeeren

Apfelbrot

alaHanna
Tarillen-Bagels
Leinsamen-Buttermilch -Semmeln

Haferflockensemmefn
Reisauffauf

mit Brombeeren und Orangenkaramell

Jitrus-Amaranth-Waffeln

12
115
116

120



wie ich
den Zugang zum (veganen) Backen gefunden habe,
dann beschreibe ich meine Leidenschaft gerne
als Reise. Sie fiihrte vom Teigschlecken in Mamas
Kiche Uber den Einzug einer Getreidemuhle in
meine eigenen vier Wande zu einem regelrechten
Do-it-yourself-Fieber. Die unstillbare Sehnsucht
nach feinem Topfenkuchen lieR mich schlieBlich
in eine entscheidende Richtung abbiegen.

mich nur noch rein pflanzlich zu erndhren, passte
dieser Lieblingskuchen — konventionell gebacken -
plotzlich nicht mehr in meinen Speiseplan. Aber ich
wollte weiterhin Kuchen essen — und zwar richtig
guten Kuchen. Was ich jedoch vorfand, deprimierte
mich zunachst: Eier, Butter, Milch und Obers, so weit
Augen und Produktbezeichnungen reichten - und
zu allem Ubel nicht einmal anstandig deklariert. Ich
konnte die fragenden Blicke und das verstandnis-
lose Kopfschitteln auf meiner Suche nach veganen
Leckereien schon nicht mehr zahlen, wollte der
haufigen Behauptung ,man kann doch Kuchen nicht
ohne Eier backen” aber trotzdem einfach keinen
Glauben schenken.



und der
tiefe Wunsch, Dinge moéglich zu machen, die un-
moglich erscheinen, vermochten so vieles. Also
fasste ich einen Entschluss, und der lautete: selbst
ran an die Ruhrschissel. So begab ich mich in meine
Klche, wo ich mixte, wog und ausprobierte, wahrend
sich mein Kopf mit immer mehr Ideen fullte. Es
entstanden neben sahnigen Creme-Tortchen und
flaumigen Gugelhupfen auch die verschiedensten
Varianten des innig geliebten Topfenkuchens. Ich
habe gemerkt, dass es gar kein Hexenwerk ist, ohne
tierische Zutaten zu backen. Vielmehr gelangen
mir bereits nach recht kurzer Zeit mit ein wenig
Erfahrung und Freude an der Sache die stf3esten
Himmelsgeschenke.

nach
Topfenkuchen begann, hat mein Leben auf wunder-
same Weise verdndert, halt mich seitdem gefan-
gen und zugleich so viele schone Erfahrungen und
Begegnungen bereit, dass ich es oftmals kaum
glauben kann. Da ich permanent mit mir bekannten,
aber auch neuen Zutaten experimentiere, bleibt das
vegane Backen ein nicht enden wollendes Lern-
feld. Und die Mischung aus Vorfreude und gewisser
Unvorhersehbarkeit, ob und wie das
jeweilige Ergebnis
schmecken wird, ist
fr mich spannender
als jeder Krimi.

mochte ich aber auch niemals vergessen, warum
sie sich in die vegane Richtung entwickelt hat.

Ich habe viele Jahre vegetarisch gelebt, bis ich im
Herbst 2009 den fur mich einzig logischen Schritt
zum Veganismus gegangen bin. Dieser war und

ist eine Herzensentscheidung, mit ethischen und
okologischen Beweggriinden an vorderster Stelle.
Und so esse ich keine nicht-veganen Dinge, nicht,
weil ich es nicht darf, sondern weil ich es nicht will.
Weil sie nicht (mehr) zu meiner Lebenseinstellung
passen und auch nicht zu den Gedanken und Gefiih-
len, die ich unserer Umwelt, insbesondere Tieren,
entgegenbringe.

mochte ich alle einladen,
die kulinarisch stiBe Seite des Veganismus kennen-
zulernen und zu entdecken, wie vielfaltig und lecker
sie sein kann. Ich freue mich sehr, meine Erfahrungen
teilen zu durfen und wiinsche allen Backerinnen und
Backern eine spannende Reise in eine ganz beson-
dere Backwelt.







Was und womik ich backe

Am liefrsten klein und fein

Egal ob saftige Vollkornsemmeln, flaumige Cup-
cakes oder knusprige Kekse - jede Rezeptidee, die
mich interessiert, setze ich um. Dabei darf es nie
langweilig werden und so tausche ich liebend gerne
Zutaten aus, erprobe verschiedene Mehle oder
stBe auf unterschiedliche Weise. Dadurch entstehen
nicht selten ganz neue, ungeahnt feine Kreationen.
Mir ist wichtig, dass mein Geback nicht nur an-
sprechend aussieht, sondern dass es sowohl Seele
als auch Korper erfreut. Deshalb verwende ich die
besten Zutaten, die ich bekommen kann, integriere
liebend gerne solche, die das Geback mit Vitami-
nen, Mineralien und Ballaststoffen bereichern (wie
beispielsweise Vollkornmehle), meide raffinierten
weiBen Zucker und suiBe generell nicht tbermaRig.

Am meisten hat es mir das Kleingeback angetan,
weil es sich so fein portionieren und dekorieren
lasst und sowohl fur eine Kaffeetafel als auch fur
den Single-Genuss geeignet ist. Natdrlich l&sst
sich alles auch ,,in gro3" backen, indem man die
Mengen vervielfacht und/oder den Teig in eine
entsprechend groBe Backform fullt. Und bei der
GroBe und Form von Keksen oder Kipferln sind
der Phantasie ebenso keine Grenzen gesetzt.

Also: nur Mut zum Abwandeln und Ausprobieren!
So macht Backen ganz besonderen Spal3.

Vegan und affes ist gut?

Gleich mal vorneweg: Das Leben ist kompliziert
und je mehr man Gber manche Dinge weif3, umso
komplizierter wird es.

Die Komplexitat des Konsums habe ich so richtig
erfasst, als ich Veganerin wurde. Von da an fing ich
an, die Herkunft von Nahrungsmitteln ganz genau

zu hinterfragen und Zutatenlisten zu studieren.

Ich musste aber schnell feststellen, dass man sich
auf diese nicht hundertprozentig verlassen kann.
Denn manche Inhalts- oder Hilfsstoffe mussen nicht
deklariert werden, wenn sie in minimaler Menge

zum Einsatz kommen, oder sie verstecken sich hinter
einer E-Nummer. Das betrifft auch Backzutaten:

So werden Safte und Essig haufig mit tierischem
Eiweil3 oder Gelatine geklart, Zucker- oder Marzipan-
Dekore kdnnen mit echtem Karmin (E 120) ein-
gefdrbt sein. Oft bringt nur eine direkte Anfrage

bei der Herstellerfirma Gewissheit dartber, ob das
jeweilige Produkt vegan ist oder nicht.

Reicht es mir nun, dass ich weil3, dass meine Back-
zutaten rein pflanzlich sind? Sicher nicht. Da mich
der ganzheitliche Gedanke zum Vegansimus gefthrt
hat, verwende ich aus Uberzeugung in der Regel nur
biologisch erzeugte und fair gehandelte Zutaten.
Ausnahmen bestatigen aber die Regel,
denn einige Produkte sind auf dem

.....

Markt nur in konventioneller Form
erhaltlich — dazu gehoren beispiels-
weise Schlagcreme oder bestimmte
Zuckerstreusel.
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MIT  VANILL

FUR DEN BUCHWEIZEN-MANDEL-RUHRTEIG

100 g Mandeln

150 g Buchweizenmehl

50 g Dinkelmehl (Type 700)

2 1/2 TL Weinsteinbackpulver

110 g Rohrohrzucker

1TL Vanillezucker

1 Prise Salz

60 g Sonnenblumen- oder Rapsol
250 ml prickelndes Mineralwasser

FUR DEN BELAG

250 g frische Erdbeeren

125 ml Hafersahne

125 ml Sojamilch

1/2 Pkg. Vanillepuddingpulver
2 EL Rohrohrzucker

250 ml Orangensaft

1 Pkg. klarer Tortenguss

FUR DIE DEKORATION
frische Minzeblatter

ECREMESUND ORANGENGUSS

FUR TARTELETTESFORMCHEN MIT 10 CM @
ERGIBT: 10 STUCK

FUR DEN BUCHWEIZEN-MANDEL-RUHRTEIG

Die Mandeln im Blitzhacker fein vermahlen. AnschlieBend mit den
beiden Mehlen sowie Backpulver, Zucker, Vanillezucker und Salz
vermischen. % In einer separaten Schiissel das Ol mit dem Mineral-
wasser vermengen und anschlieBend mit den trockenen Zutaten
vermischen. Dabei die Masse nur so lange rihren, bis sich die
trockenen und flissigen Zutaten miteinander verbunden haben.
Dann den Teig zlgig in die gefetteten Tartelettesférmchen fillen
und im vorgeheizten Backofen bei 170 °C 20-22 Minuten backen.
Die Tortchen anschlieBend etwas abkihlen lassen, auf ein Kuchen-
gitter stlirzen und komplett erkalten lassen.

FUR DEN BELAG
Wahrend die Tortchen im Backofen sind, kann der Belag vor-
bereitet werden. Hierfur die Erdbeeren waschen, putzen und
klein schneiden. i* Die Hafersahne und die Sojamilch in einem
Topf vermischen, von der Flussigkeit 4 EL abnehmen und das
Puddingpulver sowie den Zucker darin auflésen. Die restliche
Sahne-Milch-Mischung zum Kochen bringen, das angerihrte
Puddingpulver einrtihren und unter Ruhren kochen lassen, bis
eine dicke Masse entsteht. Kurz Uberkuhlen lassen, anschlieBend
ca. je 1 EL auf die ausgekuhlten Tartelettes-
boden geben und verstreichen. Mit Erdbeeren
belegen. ** Aus dem Orangensaft und dem
Tortengusspulver gemal Packungsanleitung
einen Guss herstellen und diesen vorsichtig
auf den Tartelettes verteilen. Den Tortenguss
komplett auskuhlen, fest werden lassen und
mit frischen Minzeblattern dekorieren.
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FUR 1 SPRINGFORM MIT 26 CM 8

ERGIBT: 12-14 STUCK

FUR DEN SCHOKORUHRTEIG

80 g Mandeln

270 g Dinkelmehl (Type 700)

50 g Maisstarke

2 TL Weinsteinbackpulver

40 g Kakao

180 g Rohrohrzucker

1 TL Vanille, gemahlen

1 Prise Salz

100 g Sonnenblumen- oder Rapsol
150 ml Soja- oder Soja-Reis-Milch
180 ml Wasser

FUR DIE SCHOKO-KIRSCH-FULLUNG
500 ml Soja- oder Soja-Reis-Milch
40 g Maisstdrke

30-40 g Rohrohrzucker

1 EL Kakao

50 g Zartbitterschokolade

1 Glas Sauerkirschen (bevorzugt
Schattenmorellen; Abtropfgewicht
ca. 350 g)

FUR DIE DEKORATION
Kakao

FUR DEN SCHOKORUHRTEIG

Die Mandeln im Blitzhacker fein mahlen. :* Mehl mit Starke, Back-
pulver und Kakao in eine Schussel sieben und mit Mandeln, Zucker,
Vanille und Salz vermischen. ** Ol, Sojamilch und Wasser in einer
separaten Schussel gut verrihren, anschlieBend langsam zu den
trockenen Zutaten geben und mit einem Lo6ffel verriihren, aber
nicht schaumig schlagen. Der Teig sollte zah vom Loffel rei3en.
Die Masse in eine gefettete Springform fullen und im vorgeheiz-
ten Backofen bei 175 °C ca. 40-45 Minuten backen. Den Kuchen
abdampfen lassen, aus der Form l6sen und auf einem Kuchengit-
ter komplett auskuihlen lassen. :* AnschlieBend den Kuchen von
oben her mit einem Loffel aushohlen und dabei darauf achten,
dass ein ca. 1 cm dicker Boden und Rand stehenbleibt. Den aus-
geholten Teig in einer Schissel zerkrimeln.

FUR DIE SCHOKO-KIRSCH-FULLUNG

3-4 EL Sojamilch mit Starke, Zucker und Kakao glattrihren. Die
Schokolade fein hacken. :* Die restliche Sojamilch erwarmen und
die Schokolade darin schmelzen, anschlieBend zum Kochen brin-
gen. Dann die Starke-Zucker-Mischung einrthren und nochmals
kurz aufkochen lassen. Den Topf von der Kochplatte nehmen
und den Pudding etwas abkuhlen lassen, dabei immer wieder
durchrthren. * Die Sauerkirschen abgieBen und abtropfen lassen,
anschlieBend gleichmaBig auf dem Kuchenboden verteilen. ¢

Die Kuchenkriimel unter den Schokopudding ziehen und darauf
achten, dass sich alles gut miteinander verbindet. Die Masse auf
den Kirschen verteilen und die dabei entstehende Kuppel glatt-
streichen. ©* Den Kuchen in den Kuhlschrank stellen und mindes-
tens 1-2 Stunden durchziehen lassen. i Kurz vor dem Servieren
mit Kakao bestauben.



