Selbstgemachte Nuss- ———
Nougat Creme / /
Zutaten T —

200 g Haselnisse

150 ml Milch

1 Packchen Vanillezucker
50 g Zucker

Salz

50 g vegane Butter

150 g vegane Schokolade

Die Haselnusse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im
vorgeheizten Backofen (180 °C) 5-10 Minuten résten. Achtung: Die Nsse
dirfen nicht zu dunkel werden! Die NUsse auf das Klichenpapier geben und
unter Rubbeln die dunkle Schale ablésen. Mit Hilfe eines Standmixers die
Nisse sehr fein hacken. Die Milch wird zusammen mit Vanillezucker, Zucker
und einer Prise Salz erhitzt. Die vegane Butter hinzufiigen. Die Schokolade
in Sticke brechen und in den Topf geben. Unter Rihren alles zu einer
glatten Creme schmelzen. Als letztes die NUsse unterrihren, die Creme in
ein Schraubglas fillen und abkihlen lassen.



Veganer Hefezopf
Fiir den Teig:

275 ml Hafermilch

100 g vegane Margarine

1 Wirfel Hefe (frisch)

500 g Weizenmehl, Type 405
100 g Zucker

1 Prise Salz

Fir die Glasur:
1 EL Hafermilch
30 g Hagelzucker

Die Hafermilch in einem Topf erwarmen und die Margarine darin
schmelzen.

Die Frische Hefe in die Pflanzenmilch-Margarine-Mischung bréseln und
dort langsam auflésen lassen.

Mehl, Zucker und Salz in einer Schissel vermischen.

Nun l6ffelweise und unter standigem Kneten die trockenen Produkte in

die Hafermilch-Margarine-Mischung geben. Je langer und intensiver der
Teig geknetet wird desto fluffiger wird er am Ende. Du solltest den Teig
solange kneten, bis er sich von der Schusselwand |6st.

Nun muss der Teig in der Schissel fur 60 Minuten an einem warmen
Ort ruhen.

Nach 60 Minuten den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und
noch einmal sanft durchkneten.

Jetzt musst du den Teig in drei gleichgroBe Stiicke teilen. Die drei
Stlicke in Strange formen und zu einem Zopf flechten.

Den geflochtenen Zopf abdecken und fir 30 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

Nun den Zopf mit Hafermilch besteichen und mit Hagelzucker
bestreuen.

Den Zopf bei 160 ° C auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten goldbraun
backen.



Karottenbrotaufstrich

1 Zwiebel

1 EL Butter

200 g Karotten, in Stucken
120 g vegane weiche Butter
1/2 TL Salz

1/2 TL Oregano

1 TL Thymian

1 Msp. Pfeffer

80 g Tomatenmark
ZUBEREITUNG

Die klein geschnittene Zwiebel mit der gestickelten Karotte in einem
Essloffel veganer Butter flir mindestens 2 Minuten andlinsten. Sobald die
Karotten etwas weicher geworden sind, mit dem Plrierstab zerkleinern. Die
restlichen Zutaten zugeben und nach Geschmack wirzen.



Vollkornbrot

500g Vollkornmehl

450 ml lauwarmes Wasser

1 Wiurfel Hefe

1 TL Salz

1 TL Pflanzendl (zum Eindlen der Backform)

100 bis 200g Leinsamen,
Sonnenblumenkerne und Sesam

1. Mehl in eine Schissel geben, in der Mitte eine Mulde formen.
Lauwarmes Wasser mit Hefe anrihren und in die Mulde geben.

2. Das Salz und Pflanzendl dazugeben und zu einem geschmeidigen Teig
verkneten.

3. Mit Samen toppen und fur 45 Minuten gehen lassen.

4. Bei 200 Grad Ober- und Unterhitze oder 180 Grad Umluft und einer
Tasse Wasser flir 60 Minuten backen.

5. Mit einem Holzstabchen testen ob das Brot durch ist, wenn nichts
daran kleben bleibt ist es durch.



