Gebaeck + Konfekt Glutenfrei Eifrei Kuhmilchfrei
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Amandes a la Siamoise Vegan



500 g Zucker

1/8 | Wasser

125 g Puderzucker

500 g Mandeln, abgezogen, -halbiert und leicht gerostet

Dieses Rezept fur glasierte Mandeln entstammt einem Buch, das 1698 von
Massialot, dem Kuchenchef Ludwigs X1V, verfasst wurde.

Den Zucker bei mittlerer Hitze im Wasser auflésen und den Sirup bis ca.
125°C erhitzen. Den Topf von der Kochstelle nehmen und die gerfsteten
Mandeln hineingeben. Die Mischung auf einen mit Butter oder Ol bestri-
chenen, auf einem Rost ausgebreiteten Bogen Pergamentpapier geben
und hart werden lassen

Oder aber die Mandelhalften einzeln mit einem Loffel aus dem Sirup he-
ben, in Puderzucker wélzen und auf Pergamentpapier trocknen lassen.

Chinesisches Mandelgeback Vegan

50 g Reis

30 g Zucker

100 g Nusse o. Sonnenblumenkerne o. Sesam

50 g Margarine o. 5 El Ol

1 T Wasser

alles verruhren ev. Noch Wasser zufuigen, bis sich ein Teigball gebildet
hat.

Den Teig auf Backpapier flachdricken

160 ° , vorgeh. 15-20 min

oder, noch mit

1 T Zimt
Y, T Kardamom

oder mit je Va T
Anis

Fenchel

Nelken

Oder mit

Vanille
Oder mit
1-2 T Carob

immer nur 1 Rezept



Hallo Petra
Habe auf Mix C von Schéar 1 Rezept gefunden, auf einer Tute die ich ge-
schenkt bekam, aber nichts damit anfangen kann.

Klingt superlecker! Wird Zeit, dass es wieder Weihnachten wird, damit ich
das ausprobieren kann. Obwohl, wer sagt, man kann Dominosteine nur zu
Weihnachten essen?!

18.02.04 - 09:57 Kleines_Teufelchen

Erdnussballchen, Kulikuli Vegan
4 Portionen

500 g Ungesalzene Erdnusse
1 Zwiebel; gehackt
Cayennepfeffer

;Salz

Erdnussol

Die Erdnuisse ohne Ol rosten. In einen Mixer geben und mit etwas
Ol zerkleinern, bis eine glatte Masse entsteht. Herausnehmen und
Uberschussiges Ol auspressen bzw. abschopfen.

Etwas Ol erhitzen und die Zwiebel darin glasig braten. Zur
Erdnussmasse geben, mit Cayennepfeffer und Salz abschmecken, gut
durchmischen. Aus der Masse Béallchen formen.

Reichlich Ol erhitzen und die Ballchen 3 Minuten darin frittieren.
Herausnehmen und auf Kuchenpapier kurz abtropfen lassen. Heil3
servieren.

Fondant (Schmelzglasur) Vegan
Vorbereitungszeit ca. 30 Minuten

Zutaten:

350 g Zucker
4 El. Wasser
Ol



Zubereitung:

Am besten eine feuerfeste, flache Schiissel nehmen, ganz dinn mit Ol
ausstreichen und in den Kuhlschrank stellen. Wahrend sie abkuhlt, 350 g
Zucker mit 4 Essloffel Wasser aufsetzen und schmelzen. Den Sirup zur
kleinen Kugel (einen Kochloffel in den Zucker, dann in kaltes Wasser tau-
chen: der Zucker muss elastisch, aber doch nicht mehr dick-flissig sein)
einkochen, sich absetzende Verunreinigungen dabei abheben. In die kalte
Schussel giel3en und etwas abkuhlen lassen. Dann mit einem Spachtel die
Masse kraftig durcharbeiten, damit der Zucker weil3 und fest wird - dabei
immer von auf3en her nach innen schaffen -, Bis er schliel3lich eine glatte,
gerade noch knetbare Masse geworden ist. Tipp: fertigen Fondant be-
kommt man auch in guten Konditoreien zu kaufen

Glasuren verschiedene Vegan

5 Varianten

Zuckerguss
200 g Puderzucker
2 El Wasser; heil3 (bis 3 El)

Zitronenguss

200 g Puderzucker
2 El Zitronensaft; (bis 3 El)

RUM- ODER Arrakguss

200 g Puderzucker

2 El Wasser; heil3 (bis 3 El)
Rum- oder Arrakaroma

- 1 Flaschchen

Kaffeeguss

200 g Puderzucker
2 El Kaffee; heil3 (bis 3 El)

Schokoladenguss
200 g Puderzucker
30 g Kakao

3 El Wasser; heil3



Zuckerguss

Den gesiebten Puderzucker verrihrt man mit dem heil3en Wasser zu ei-
nem dickflissigen Guss, der noch warm auf das Geback aufgetragen wird.

Rum- oder Arrakguss
Zubereitung wie Zuckerguss.

Kaffeeguss
Zubereitung wie Zuckerguss.

Schokoladenguss

Zubereitung wie Zuckerguss. Gibt man jedoch 25 Gramm zerlassenes
Kokosfett hinzu, so erhalt man einen gldnzenden Guss.

:Quelle: Dr. Oetker. 1939

Halva , Sesam

6 Tas. Sesamsamen

1 1/2 Tasse. Honig

1 Tl Ingwer

1Tl Zimt

1 Tl Delifrut von Brecht Gewurzmischung

Sesamsamen r@sten. nicht so lange, es darf nur heil3 werden, sonst wird
der Sesamgeschmack zu stark Portionsweise mahlen. Mit Honig und Ge-
wurze gut verarbeiten.

In einer 33x23cm-Form pressen und im Kuhlschrank einige Zeit ruhen las-
sen. Servieren: in Wurfeln geschnitten.

In eine mit Backpapier ausgelegte Kuchenform driicken, dann ab in den
Kuhlschrank, 2- 3 Tage , zieht dann besser durch.
Hans60

Indische Schokolade F
Besan Laddu



Fur etwa 30 Stiuck

200 g Butter oder Margarine

200 g Kichererbsenmehl

3 EL Cashewnusse (Hasel- oder Walnusse)

1/4 TL Zimt

1/4 TL gemahlener Kardamom

1 EL Carob

abgeriebene Schale einer halben unbehandelten Zitrone
175 - 200 g cremiger Honig

Butter oder Margarine in einem Topf bzw. einer Pfanne mit schwerem Bo-
den bei mittlerer Hitze schmelzen und Kichererbsenmehl hineinsieben. Mit
einem Holzl6ffel unter standigem Ruhren anrosten, bis es (nach etwa 15
Minuten) einen nussartigen Geruch verstromt. Nusse hacken, hinzufligen
und fur einige Minuten weiter rosten. Anschlie3end Gewdurze, Carob und
Zitronenschale dazugeben. Nun die Masse auf 40° C abkuhlen lassen und
dann den Honig darunter rihren. Die Masse auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Tablett streichen und kaltstellen. Nach dem Erkalten in kleine
Rechtecke oder Rauten schneiden.

Kichererbsen Kugeln Indische

150 g Mandelmus

200 g Kichererbsenmehl

100 g Honig

0,5 Tl Zimtpulver

0,25 Tl Meersalz

je 1 El geh. Mandeln +geh., ungesalzene Pistazien/Cashewnusse
3 gehaufte El Kokosraspel

Mandelmus bei schwacher Hitze unter ruhren weich werden lassen.

Das Kichererbsenmehl zufiigen + grundlich unterruhren.

Die Masse bei schwacher Hitze langsam weiterruhren, bis sie angenehm
zu duften beginnt. Das dauert ca 10 min.



Die Masse dann etwas abkiuhlen lassen.

Honig, Zimt, Salz + Mandeln, Pistazien + NuUsse unterruhren.

Mit nassen Handen aus dem Teig etwa 20 Kugeln formen + diese in Ko-
kosraspeln wenden.

In einer verschlossenen Blechdose kuhl aufbewahrt halten sie sich ca 2
Wochen frisch.

Kipferln Vegan

Ich koche und backe gern, insbesondere mit ungewohnlichen Zutaten.
Probieren Sie es doch auch einmal aus!

Rezept fur 32 Kipferln

50 g Margarine schaumig schlagen,

30 g Zucker unterruhren,

40 g Banane purieren und unterruhren,

30 g Sonnenblumenkerne in der Kichenmaschine extrem fein hacken +
unterruhren,

100 g Schar Mehlmix C (Reformhaus) unterruhren,

Backofen auf 180°C verheizen ein Backblech mit Backpapier auslegen,
den Teig in 32 Stucke teilen, jedes Stuck mit den Handen zu einer Rolle
und dann zu einem Kipferl formen und auf das Backblech legen, die Kipferl
12 Minuten backen und mit Puderzuckerbestauben.

Diese Kipferln sind glutenfrei, Eifrei, milchfrei und nussfrei.

Wenn gewdlnscht, werden sie mit Vanille zu richtigen Vanillekipferin.

Lebkuchengewurz Vegan

Zubereitung:

Das Lebkuchengewdrz ist eine Gewurzmischung und enthélt nebst Zimt,
Sternanis und Nelken auch Macis (die Samenhaut der Muskatnuss, die
auch als Muskatblute bezeichnet wird).

Sie kdnnen Ihr Lebkuchengewtrz jedoch auch selbst zusammenstellen.
Versuchen Sie einmal folgende Mischung:

3 El Zimtpulver,



1 El Sternanispulver,

1 Tl Nelkenpulver,

3 Msp. Macis (Muskatbliten),

evtl. zusatzlich je 1 Msp.
Kardamom, Koriander und Ingwer.

Alle diese Gewdurze lassen sich ungemahlen mit weniger Geruchsverlust
als gemahlene Gewurze aufbewahren. Da es jedoch nicht einfach ist, sie
selbst zu pulverisieren, empfiehlt es sich, diese Gewurze pulverisiert in
kleinen Quantitaten zu kaufen. In Drogerien erhalten Sie die von Ihnen
gewunschte Menge.

Lebkuchengewurz 1l Vegan

0,25 Tl Zimt

0,5 Tl Piment

0,5 Tl Nelken

0,5 Tl Muskatnuss
0,125 Tl Kardamom
1,5 Tl Koriander

Zubereitung

alle Gewdurze so fein wie moglich mahlen und dann, die
angegebenen Mengen vermischen.

Mandelkrokant Vegan

125 g Zucker

150 g Mandeln; gehackt
1 El Margarine

1 Vanillezucker

Alle Zutaten in einem Tiegel verruhren und braunen lassen, auf ein
gefettetes Blech streichen und noch warm fein zerkriimeln, oder in
kleine Quadrate schneiden



Mandelkrokant, Feiner Vegan

150 g Mandeln; evtl. mehr
500 g Puderzucker
30 g Rubensirup

Die Mandeln in heiBem Wasser bruhen, abziehen und gut trocknen lassen,
dann in feine Scheiben schneiden.

Den Zucker in einer eisernen Pfanne unter standigem Ruhren hellgelb
werden lassen, den Sirup und die Mandeln darunter mischen, schutteln
und noch einige Zeit auf nicht zu heil3er Platte belassen. Dann alles auf ein
geoltes Backpapier ausgelegtes Blech geben und mit einer Teigrolle-
gleichmaBig flach dricken und noch warm mit einem Messer in dunne
Streifen schneiden.

Mandelmarzipan Vegan

Zutaten:

250 g Mandeln geschélt

50 g Pistazienkerne

250 g Puderzucker

1 TL Vanilleextrakt

25 ml Rosenwasser (oder nach Bedarf)

Zubereitung:

Es ist wichtig, Mandel aus neuer Ernte zu verwenden, die noch nicht alter
als drei Monate sind!

Pistazien und Mandeln blanchieren und trocknen. Die Pistazien fein ha-
cken. Die Mandeln mit dem Zucker und dem Vanilleextrakt in einer Morser
oder Mixer zu einer Paste verarbeiten. Die Paste mit so viel Rosenwasser
vermischen, dass ein fester Teig entsteht. Diesen Teig 10-15 Minuten kne-
ten, dann zu einer langen Stange rollen. Die Stange in kleine Sticke
schneiden und diese in der Handflache zu kleinen Ballchen rollen. In ge-
hackten Pistazienkernen wenden. Vor dem Servieren 2-3 Stunden in den
Kuhlschrank stellen.

Marzipan

Von den Mandeln 1 Tasse abnehmen, Feinmahlen (oder hacken)+ mit
Rum Ubergiel3en, ziehen lassen, am n&chsten Tag mit hacken.
+ weiter wie oben



Marzipanmasse Vegan
Vorbereitungszeit ca. 20 Minuten

Zutaten:

250 g Sufe Mandeln

15 g Bittere Mandeln

250 g Staub-/Puderzucker
2 El. Wasser

Zubereitung:

Die Mandeln werden mit kochendem Wasser tbergossen, (120 sek ge-
kocht) geschalt und an der Luft getrocknet. Nun treibt man sie 2-3 mal
durch die Mandelreibe, damit sie recht fein werden, gibt Staubzucker und
wasser dazu und verknetet die Masse auf dem Backbrett, bis sie glatt ist.
Nach Belieben ausrollen, ausstechen und an der Luft ubertrocknen lassen.
KONIGSBERGER MARZIPAN: Dieselben Zutaten wie zur Grundmasse, nur
statt Wasser Rosenwasser. Man sticht Herzen und Brotchen aus, die Her-
zen bekommen einen Rand aus gerollter Masse, die man mit dem Marzi-
pankneifer formen kann. Der Boden wird mit Papier bedeckt. Der Rand
sowie die Oberseite der Brotchen wird mit Eigelb bestrichen. Nun halt man
den Handgriller oder eine gluhende Schaufel von oben Uber das Konfekt
oder schiebt es einen Augenblick in den Grillraum des Bratofens, sofern
man einen Grill hat. In wenig Augenblicken hat sich das Marzipan ge-
braunt und wird schnell wieder herausgenommen. Die Herzen belegt man
mit kandierten Friuchten.

Murbeteig 1 Vegan

Also hier kommt es, das super Rezept (ich habe es schon ausprobiert und
es supergeschmeckt und liel3 sich auch gut verarbeiten)

150g Reismehl

120 g Buchweizen

100 g Margarine

70 g Zucker

1 Prise Salz

150-200 g Wasser
Margarine fur die Form



alles rasch zu einem Teig verkneten, in eine Springform driicken und an-
schliellend 30 - 60 min kalt stellen.

Also kann ich nur empfehlen, auch ohne Zucker mit einer pikanten Ful-
lung...

Viele Grul3e + Spald beim Backen

Anne

In einigen Rezepten fur Spritzgeback muss man etwas Backpulver dazu-
geben. Dann verlauft es auf jeden Fall. Nur bei Rezepten ohne Backpulver
kann man damit rechnen, dass es nicht verlauft.

Murbeteig Il Vegan

200 g Buchweizen
200 g Reis

100 g Hirse

250 g Margarine
Salz

Nougat Noir

500 g Zucker

1 kg Mandeln, abgezogen und leicht gerdstet
500 g Honig

1 El Orangenblutenwasser

Dieser Nougat ist ein beruhmtes provenzalisches Konfekt;

er gehort dort zu den traditionellen 13 Weihnachts-Desserts.

Konditoren geben es zwischen zwei Oblatenwaffeln.

Zwei 20 mal 20 cm groRRe Backformen mit Ol ausstreichen. Mandeln,
Honig, Zucker und Orangenblutenwasser in einen Topf geben und unter
haufigem Ruhren bei schwacher Hitze zum Kochen bringen. Weiterkochen
bis die Mandeln bei Ruhren krachen und der Honig eine goldbraune

Farbe angenommen hat. Die Masse in die Formen geben und erkalten las-
sen.

Dann sturzen und in Stucke brechen.

21.12.2003 Hans60

Nougatcreme



Zutaten:

2 EL Sonnenblumendl

100 g Honig

100-200 ml Wasser

200 g Haselnusse, sehr fein gemahlen
50 g Kakao

0,5 TL Vanille

0,5TL Zimt

Zubereitung:

Ol, Honig und Wasser mit Schneebesen verquirlen
Nusse mit Kakao und Gewilrzen gut mischen

Beide Mischungen zusammen gut verrihren
Hinweis: In einem Schraubglas kuhl aufbewahren

Nougatcreme 11l z.B. F

80 g Honig

3 El starker schwarzer Kaffee, ODER
1 El turkischen gem +

2 El Wasser,

2 El Wasser,

2 Tl Kakao kein Instant

0,5 Tl gem Vanille

0,5 Tl Zimt

200 g Haselnusse

Honig mit Kaffee + Wasser verquirlen.

Kakao, Vanille + Zimt beifugen.

Die Nusse mit Mulinette mehlfein zerkleinern oder 2 x durch die Mandel-
muhle drehen.

Grundlich mit der Honigmischung verrihren.



Die Nougatmasse in einem Schraubglas aufbewahren.

Freitag, 15. September 2006

Nougatcreme IV F Vegan
Glutenfrei u Vegan u Nussfrei

" o

200 g Erdnusse blanchiert
2 EL Margarine zerlassen
100 g Puderzucker
100-200 ml Wasser

50 g Kakao

0,5 TL Vanillepulver
0,5TL Zimt

1 Prise Salz

wer will noch 2 Tl Kaffee gem

Zubereitung:

Erdnusse in einer trocknen Pfanne rosten, abkuhlen, fein mahlen,
mit Zucker, Kakao, Zimt und Vanillepulver gut verruhren lassen, Margari-
ne und Wasser langsam dazu geben, sollte eine zdhe Masse ergeben

Hinweis: In einem Schraubglas kuhl aufbewahren

Nusscreme

400 g Erdnusse gerostet , geschalt, gemahlen
250 g Haselnusse gerdstet, gem.
4 Tl Carob



0,25 TI Vanille Pulver

4 El ungehartete Margarine / Becel

3 Tl fester Honig , alles zusammen manschen, in Glas fullen , in Kuhl-
schrank

29.11.2003 Hans

Nusscreme Il F Vegan
glutenfrei, milchfrei

Zutaten fur 3 Portionen

100 g Haselnusse (Haselnussmus!)
1 EL Sirup (Ahornsirup)

2 EL Margarine, ungehartete

1 Prise Meersalz

1 TL Kakaopulver oder Carobpulver
1 Prise Vanille

1 Prise Zimt, gemahlen

Zubereitung

Vom Nussmus das eventuell obenauf schwimmende Ol abgieRen und nach
Entnahme des fur den Aufstrich benoétigten Nussmuses wieder zuruck ins
Glas geben, damit sich das Mus langer halt. Zusammen mit dem Ahornsi-
rup, Salz, Margarine, Carob und den Gewurzen zu einer Creme verruhren.
Die Nusscreme halt sich gut verschlossen an einem kuhlen Ort mindestens
sieben Tage.

30.11.03 Hans60 CK

Veranderung F
Anstelle von Nusse, Erdnisse kurz gerostet und gem,

Montag, 8. Dezember 2008



Mit freundlichen Grif3en

Hans

Nusscreme Nusstella Vegan

100 g Haselnussmus

1 El Ahornsirup

2 El Margarine

1 Spur Salz

1 Tl Carobpulver/ Kakaopulver
1 Prise Vanille

1 Prise Zimt

Vom Nussmus das eventuell obenauf schwimmende Ol abgieRen - und
nach Entnahme des fur den Aufstrich bendtigten Nussmuses wieder zurick
ins Glas geben, damit sich das Mus langer halt - und die benétigte

Menge Nussmus fur den Aufstrich entnehmen. Zusammen mit dem
Ahornsirup, Salz, Margarine, Carob und den Gewdurzen zu einer Creme
verruhren.

Die Nusscreme héalt sich gut verschlossen an einem kuhlen Ort
mindestens sieben Tage.

Schokoknopfe Vegan
(ca. 60 Stuck)

100 g gemahlenen geschalte Mandeln,
100 g ger. bittere Schokolade ab 70 %
200 g Zucker,

100 g Margarine

Mandeln, Schokolade, Zucker und die kleingeschnittene Butter oder Mar-
garine in einer Schussel mit den Knethaken des Handruhrgerates vermi-
schen. Rasch mit den Handen zu einem Teig verkneten. Mehrere Rollen
mit dem Durchmesser eines Zweimarkstickes daraus formen. In Folie ge-
wickelt fur ca. 1 Stunde in den Kuhlschrank legen. Die Rollen in halb Zen-
timeter dicke Scheiben schneiden. Zwischen den Handflachen zu Kugeln
rollen und auf ein gebuttert Blech legen. Im vor-geheizten Ofen bei 100
Grad ca. 45 Minuten mehr trocknen als backen.



Tipp: Die Schokoknopfe vor dem Backen in Zucker walzen. Sie bekom-
men so eine ganz zuckerige Kruste.

Schokoladentutchen Vegan

400 g bittere Schokolade ab 70 %
Butterbrotpapier
1 Holzkloétzchen (quadratisch, 2-3 cm Seitenlange)

Die Schokolade im lauwarmes Wasserbad schmelzen, sie darf nicht zu
dunn werden. Das Papier in 40 ca. 10 cm grof3e Quadrate schneiden. Je
ein Blatt Butterpapier auf den Boden des Holzklotzchens legen, das Papier
in gleichméafRigen Falten am Klotzchen hochziehen. Am uUberstehenden Pa-
pier festhalten und in die Schokolade tauchen. Herausziehen, erstarren
lassen und dann auf einer Folie hart werden lassen. Das Papier vorsichtig
drehend herausziehen und die Tutchen nach Belieben fullen. Zum Beispiel
beim Kindergeburtstag mit bunten Zuckerbliimchen

Sesam Honig Riegel

200 g flussiger Honig

2 El Margarine

0,5 Tl Zimtpulver

0,5 Tl gemahlene Vanille
150 g ungeschalten Sesam

Den Honig mit der Butter oder Margarine, der Vanille und dem Zimt in ei-
ner moglichst

schweren Pfanne (was auch immer das soll) unter standigem ruhren 3-4
min. sprudelnd kochen lassen, bis die Masse beginnt cremig zu werden.
Die Sesamsamen hinzufugen und die Honigmasse unter standigem
Weiterruhren karamellisieren lassen (ca.3-4 min).

Die Hitze reduzieren und die Masse weiterruhren, bis sie rotlichbraun

ist. Ein grol3es Stuck Pergamentpapier mit Butter oder Margarine bestrei-
chen, die

Krokantmasse ungeféahr 0,5 cm dick auf das Papier streichen und 1 Std.
ruhen lassen. Fertig !!



Sesam Lollis Vegan
(10- 15 Stck.)

2 EL Ahornsirup

1 EL Orangenkonfittre
125 g Zucker

1 EL Puderzucker

50 g Sesam

etwas Ol

Honig, Konfitire, Zucker und Puderzucker mischen und unter Ruhren ko-
chen, bis sich der Zucker gelost hat. Bei milder Hitze 10 min. koécheln las-
sen, darauf achten, dass die Masse nicht zu dunkel wird.

Sesam in einer ungefetteten Pfanne anrésten und mit der Zuckermasse
vermengen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech gie3en und noch
warm mit einem geolten Messer in Rechtecke schneiden. Holzstabchen als
Stiel in die Masse driicken und fest werden lassen.

Sesampaste Provenzalische Vegan

100 g Sesam; in einer trockenen Pfanne gerostet
200 g Zwiebeln; fein gehackt

3 El Olivendl

100 g Margarine

3 Tl Krauter der Provence

1 Tl Thymian; getrocknet

1 Tl Majoran; getrocknet

Meersalz

Die Zwiebeln in dem Ol bei maRiger Hitze weich dinsten.

Den Sesam im Elektrohacker oder mit dem Purierstab fein zerkleinern. Die
warme Zwiebelmasse, die Gewdlrze und die Butter oder Margarine zum
Sesam geben und alles mit dem Purierstab zu einer Creme verruhren.

4 bis 8 Stunden durchziehen lassen. Dann entfaltet sich das Aroma erst
richtig. Mit ein wenig heil3er Gemusebrihe vermischt, wird diese Paste zu
einer leckeren Sauce, die gut zu Kartoffelgerichten passt.

Spritzgeback I Ziegenkase F
Glutenfrei + Eifrei + Kuh Milchfrei



250 g Buchweizen gem
130 g ungehartete Margarine
200 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser ca

50 g Ziegenkéase geraspelt, oder frischen
1,5 Tl Krautersalz

Ziegenké&se mit ein wenig Wasser versucht zu schmelzen, bis auf das
Wasser alle Zutaten in eine elektrische Kichenmaschine + langsam ver-
rihren lassen, + nach Bedarf das Wasser zugeben, sollte gut s&mig sein.
Diese Menge passt in einen Spritzbeutel, auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech kleine Haufen spritzen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 30 min backen.
Sollte der Ofen schon heil? sein reichen 12-15 min .

Murbeteig |
Ist gerade richtig,

aber mit anderen Getreidearten zusammen, gehaltvoller + auch ge-
schmacksvoller .

eigenes Rezept

Spritzgeback Il + 11l su3 F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei



250 g Buchweizen gem

250 g Speisestarke

200 g Vollrohrzucker ( zur Not auch Puderzucker )
0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Prise Salz

120 g Mandeln gem

400 g ungehéartete Margarine

200 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser ca

1 El Kakaopulver kein Instant
3 cl Rum 54 9 oder Wasser

Margarine mit Zucker, Vanille + Salz sehr schaumig ruhren lassen.
Mehl + Mandeln dazu , bei bedarf das Wasser zugeben,

ca die halfte von dem Teig in den Spritzbeutel geben, + auf ein mit Back-
papier kleine Haufen spritzen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 30 min backen.
Sollte der Ofen schon heil? sein reichen 12-15 min .

Spritzgeback 111 F Vegan




Bei dem Rest 1 El Kakao zugeben, gut verrihren lassen + den Rum oder
Wasser zugeben, damit der Teig wieder Spritzfahig wird.

Den Teig in den Spritzbeutel geben, + auf ein mit Backpapier kleine Hau-
fen spritzen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 30 min backen.
Sollte der Ofen schon heilR sein reichen 12-15 min .

Fazit

Sie mussen ganz abgekuhlt sein, sonst fallen sie schon beim hinsehen
auseinander.

Der Mondamin Geschmack tritt leicht hervor,

Der Siuf3e, also Il + 111,

ist sehr miurbe, die Mandeln sorgen dafur,

Murbeteig I
Ist gerade richtig,

aber mit anderen Getreidearten zusammen, gehaltvoller + auch ge-
schmacksvoller .

Mit freundlichen Grif3en

Hans

Spritzgeback 1V, Nougat F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei




200 g Nougatmasse ODER

200 g Haselnusse ** ODER Walnusse

3 El Ahornsirup

4 Tl Kakaopulver kein Instant

0,25 Tl Zimt gem

0,5 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Prise Salz

1 Tl tarkischen Kaffee gem ODER anderen

100 g ungehartete Margarine

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Prise Salz

200 g Buchweizenkorner gem

50 g Amaranthkérner gem

evtl Honig , zum sufl3en

150-250 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser

Herstellung Nougat:

Haselnusse riosten, bis die Haut platzt,

( nur so kommt das Nussfett beim zerkleinern zum Vorschein, + sie haben
eine andere Wirkung, die rohen Nusse machen den Teig zu locker. )

+ in einem Tuch einschlagen + die Haut abreiben.

in einer Mulinette so lange zerreiben bis das Nussfett sichtbar bzw fettig
wird.

** Bei Walnusse erspart man sich das rosten, aber sie missen auch bis
zum Fettaustritt oder sichtbar gehackt werden

die fein gehackten Nusse + die Zutaten bis einschliel3lich Margarine
schaumig schlagen lassen, dann die tbrigen Zutaten zugeben, bis auf das
Wasser, dieses erst beigeben, Tropfenweise bis die Teigmasse schdn ho-
mogen ist , diese in einen Spritzbeutel mit einer groRen Tulle geben, + auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech, Haufen, GroRe nach Bedarf
spritzen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 30 min backen.
Sollte der Ofen schon heild sein reichen 12-15 min .

Eigenes Rezept Sonntag, 31. Dezember 2006 Hans60

Hinweis



In einigen Rezepten fur Spritzgeback muss man etwas Backpulver dazu-
geben. Dann verlauft es auf jeden Fall. Nur bei Rezepten ohne Backpulver
kann man damit rechnen, dass es nicht verlauft.

Spritzgeback V, Banane F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei

150 g Banane geschalt gewogen,
0,5 Zitronensaft

100 g ungehartete Margarine

1 Prise Salz + Zucker

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver
1-2 El Ahornsirup bei Bedarf

100 g Buchweizenkdrner gem
100 g Naturreis Langkorn gem.

Banane mit Zitronensaft zusammen purieren, mit Margarine, Salz + Zu-
cker + Vanille schaumig ruhren lassen, ( geht nicht besonders ), das ge-
mahlene Getreide zugeben, + zu einer guten homogene Masse verruhren,
evt noch den Honig zugeben, Wasser war dann nicht ndotig.

Diesen Teig in einen Spritzbeutel mit einer grofRen Tulle geben, + auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech, Haufen, Grol3e nach Bedarf sprit-
zen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 30 min backen.

Sollte der Ofen schon heil} sein, reichen 12-15 min .

Wird erst richtig fest nach dem abkuhlen, noch warm kann es auseinander
broseln.

Hinweis



In einigen Rezepten fur Spritzgeback muss man etwas Backpulver dazu-
geben. Dann verlauft es auf jeden Fall. Nur bei Rezepten ohne Backpulver
kann man damit rechnen, dass es nicht verlauft.

eigenes Rezept Sonntag, 31. Dezember 2006 Hans60

SufRe Salami Vegan

100 g Walnusskerne

150 g Margarinekekse

350 g Datteln; frisch

100 g Margarine

1 Orangenschale; abgerieben
2 El Leinsamen

1 El Streusul3e

1/2 Tl Zimt gemahlen
Walnusskerne

Walnusskerne grob hacken, Kekse zerbréseln. Die Datteln entsteinen,
Haut abziehen und die Friuchte klein schneiden.

Margarine, Leinsamen, Streustf3e, Orangenschale, Datteln und Zimt unter
Ruhren so lange kochen, bis ein Brei entstanden ist.

Gehackte Walnusse und Kekse zufugen und das Ganze etwas abkuhlen
lassen. Aus der Masse eine Rolle von etwa 5 cm & formen, in Alufolie wi-
ckeln und 3 bis 4 Stunden in den Kuhlschrank legen.

Zum Verzehr Scheiben abschneiden.

‘Pro Person ca. : 92 kcal
:Pro Person ca. : 385 kJoule

Tahinisauce scharf Vegan

2 El Tahini

1 El Flussigwurze Tamari
1 Zitrone; den Saft davon
125 ml Sojamilch

3 Knoblauchzehen



Krautersalz
80 ml Wasser

Tahini mit Wasser und Soja-Drink zu einer Creme verruhren, Knoblauch
fein hacken und mit den Ubrigen Gewdlrzen unter die Creme mischen. Ist
die Creme noch zu dick, dann mit Sojamilch in die gewlnschte Konsistenz
bringen. Abschmecken!

Variation: An Stelle von Knoblauch, 1 gehauften TL frisch geriebenen
Meerrettich unter die Creme ruhren.

Vierkornkekse
glutenfrei

200 g Buchweizenmehl+

200 g Naturreismehl ( Rundkorn klebt sehr schon) +
100 g Hirsemehl+

250 g Nusse z.B. Hasel- o. Wallnusse,

200 g Reformhausmargarine+

200 g Wildblutenhonig+

1 TL Vanillepulver+

1 Prise Salz.

Alle Zutaten miteinander verkneten, kurz ruhen lassen. Auf einer bemehl-
ten Flache den Teig auswallen +Formen ausstechen ( ich rolle es auf zwei
Backpapier aus, wenn dann aus dem Rohr, in Rechtecke schneiden, vor
dem erkalten), die Platzchen auf ein gefettetes Backblech legen und bei
Mittelhitze ca. 12 min goldgelb backen...

Das ist das Grundrezept, da kamen bei einer Fuhre , statt Honig, Kefir+
Schabzierkleesamen+ Ké&se+ Krautersalz+ Senfsaat+ Paprika+ Knob-
lauch-

oder
2 Tl. Kakao+ 1 TIl. Turkischer Kaffee+ 50 g Zitronat

oder
2. gut 70 g Haselnusse in Rum eingeil.+ Rest ger.+ Vanillezucker

oder

3. gut 70 g Himbeerwaldgeist eingelegte +50 g Zitronat+ 2 E Rumrosi-
nen Haselnuss ger.+ gemahlen., Vanillezucker.



Zimtmandeln 1 Vegan

400 g Zucker
1/2 TL Zimt
500 g Mandeln
4 EL Wasser
etwas Ol

In einer weiten Pfanne 200 g Zucker mit 4 EL Wasser und dem Zimt unter
Ruhren erhitzen, bis der Zucker geschmolzen ist. Mandeln einrihren. Wei-
terruhren bis alle Mandeln mit Zucker Uberzogen sind und leicht braunen.
Den restlichen Zucker einrihren, kurz durchruhren und sofort auf einer
gedlten Platte verteilen. Dabei alle Mandeln mit einem Messer auseinander
teilen. Abkuhlen lassen. Danach in einer Dose oder Klarsicht-Tlte verpa-
cken.

Haltbar sind die Mandeln ca. 2 Wochen

Pralinen

Amaranth Konfekt Vegan
(mit gepuffter Amaranth)

2 El. Ahornsirup

1 Tasse. Amaranth gepufft
1 El. Pflanzenmargarine

Variante 1

Gemahlene Erdnusskerne oder
Kokosraspel

Variante 2

2 El. Kakaopulver
1 Spur Kaffeepulver

Alle Zutaten in eine Schussel geben und gut verkneten. Bei Bedarf noch
etwas mehr an Ahornsirup.



Die Masse auf ein kleines, angefettetes Blech oder einer Form verstreichen
und im Kuhlschrank fest werden lassen. Vor dem Abkihlen die Masse mit
einem feuchten und scharfen Messer in kleine Quadrate schneiden. Im
Kuhlschrank aufbewahren.

Variante 1:

Je nach Belieben kann man der Konfektmasse auch grob gemahlene Erd-
nusskerne oder Kokosraspel beigeben.

Variante 2:

Oder aber wenn es schokoladig sein soll, Kakaopulver und Kaffee dazuge-
ben.

Gepufften Amaranth bekommt man im Bio-Laden oder Reformhaus. Man
kann ihn aber auch selbst machen - relativ unkompliziert: Gepuffter Ama-
ranth: Einen leeren moglichst dinnwandigen Topf mit Stiel heild werden
lassen. 1 El. Amaranth bei leicht gehobenem Deckel in den Topf streuen
und den Deckel sofort wieder schlieRen. Den Topf von der Platte nehmen.
Wenn dann das Zischen und Prasseln im Topf nachlasst, den Topf leicht
schutteln. Wenn das Zischgerausch abgeklungen ist, den gepufften Ama-
ranth in eine Schussel geben und den Vorgang nach Bedarf wiederholen.
Der gepuffte Amaranth sollte fast weil3 sein. Mit etwas Ubung hat man
bald raus, welche Temperatur der Topfboden beim Einstreuen haben
muss, damit alle Kérner gleichmalig platzen.

Aprikosen Pflaumen Konfekt

Zutaten:

175 g Soft Pflaumen

250 g Honig

200 g Mandelkerne

1 Vanilleschote

4 EL Rum

50 g Kirbiskerne, gemahlen
100 g Mandelkerne, gehackt

Rezept: (70-80 St.) Die Aprikosen und Pflaumen mit dem Honig unter
Rihren zum Kochen bringen. Etwas abkuhlen lassen und dann mit dem
Purierstab zu einer (fast) feinen Masse zerkleinern. Die Mandeln fein ver-
mahlen und mit Vanilleschotenmark und Weinbrand zu dem Trocken-
fruchtmuss geben. Alles sorgfaltig vermengen und einige Stunden kalt
stellen. Von der Masse Teeloffel grol3e Stucke abstechen und mit beiden
Handen zu Kugeln formen. Sofort in den gemahlenen Kurbiskernen bzw.
den gehackten Mandeln walzen und diese vorsichtig andriicken. Vor dem
Verzehr am besten in Dosen im Kuhlschrank verwahren. Ubrigens: ein
nettes Weihnachtsgeschenk, oder? Guten Appetit!



Aprikosenkonfekt

ca. 30 Stuck

Zutaten:

100 g ungeschwefelte, getrocknete Aprikosen
75 g Edelmarzipan

1 EL Orangensaft

abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange

zur Dekor:
ca. 20 g Pistazien

Aprikosen im Mixer purieren, mit dem Mandelmarzipan, dem Orangensaft
und der Orangenschale verkneten. Die Masse zu einer Rolle formen(ca.
30-35 cm), in 1 cm dicke Scheiben schneiden und in die Mitte eine Pistazie
setzen.

Varianten:

Datteln mit der Masse fullen und darauf eine Pistazie setzen. Oder die
Masse zu Kugeln formen und diese in Pistazienkrumeln walzen.

Zubereitungszeit: 20 min
Nahrwerte pro Portion:
105 kJ/ 25 kcal, 1 gE,1gF, 3gKH, 1 gBa, 0O mgChol

Cashewkonfekt

Ca. 30 Stuck

Zutaten:

100 g Cashewnusse (Bruch)

40 g Honig

1 Schnapsglas Kirschwasser
1 TL Kakao

zum Garnieren:
gebraunte Mandelstifte

Zubereitung:
Cashewnusse im Mixer fein mahlen.



Mit Honig, Kirschwasser und Kakao weiterrihren, bis die masse zu einem
Klof3 wird. Cashewsmarzipan zu kleine Kugeln formen und mit Mandelstif-
ten garnieren.

Zubereitungszeit: 15 min
Nahrwerte pro Portion ca.: 103kJ/25kcal, 1 gE, 1,5gF, 2gKH,0g
Ba, o mg Chol

Cornflakes Kuppeln mit dunkler Schokolade Vegan

100 g Schokolade ab 70%
100 g Kokosfett

50 g Staubzucker

100 g Cornflakes; (oder mehr)

Kokosfett vorsichtig zerlassen (nicht zu heil3 werden lassen),

Staubzucker einrihren und dann Cornflakes hineingeben und

unterheben. Mit Teeloffel kleine Haufchen auf Brett (am besten mit
Alufolie belegt, denn da I6st sich die Schokolade gut) machen, kuhl
stellen.

Die Mengenangaben sind natirlich anpassbar an persénlichen Geschmack.

Einfache Pralinen Vegan

Gebraucht werden:

200 g Schokolade ab 70 %

65 g Margarine (ein viertel Stick)

1 Schnapsglas Flussigkeit Rum oder egal nach Geschmack
Ich nehme am liebsten Rum 54 %6

75 g Puderzucker

Eine Tafel Schokolade relativ fein zerkleinern( Mandelmuhle) und zur Seite
stellen. Die zweite Tafel grob brechen und mit der Butter oder Margarine
im Wasserbad schmelzen. Nun die Flussigkeit und den P-Zucker zugeben.
Topf aus dem Wasserbad nehmen und die restliche Schokolade zugeben
und so lange ruhren bis auch diese geschmolzen ist. Wenn die Masse nun
zehbreiig ist das ganze in einen Spritzbeutel geben und mit der Sterntulle
kleine Spritzer auf Alufolie machen. Zur Ganze erkalten lassen und genie-
Ren.



Erdnussballchen Vegan
Kulikuli (Nigeria)
4 Portionen

500 g Ungesalzene Erdnusse
1 Zwiebel; gehackt
Cayennepfeffer

;Salz

Erdnussol

Die Erdniisse ohne Ol rosten. In einen Mixer geben und mit etwas
Ol zerkleinern, bis eine glatte Masse entsteht. Herausnehmen und
Uberschussiges Ol auspressen bzw. abschopfen.

Etwas Ol erhitzen und die Zwiebel darin glasig braten. Zur
Erdnussmasse geben, mit Cayennepfeffer und Salz abschmecken, gut
durchmischen. Aus der Masse Béallchen formen.

Reichlich Ol erhitzen und die Béllchen 3 Minuten darin frittieren.
Herausnehmen und auf Kichenpapier kurz abtropfen lassen. Heil}
servieren.

Feigenkugeln

Zutaten:

250 g Marzipan-Rohmasse

80 g Puderzucker

1 Glaschen Arrak

6 bis 8 getrocknete Feigen

4 EL Orangenkonfitlure

100 g gestolRener Krokant (fertig zu kaufen) DER SCHON WIEDER!!

Zubereitung:

Marzipan-Rohmasse mit gesiebtem Puderzucker und Arrak verkneten und
dunn ausrollen. Feigen vom Stielansatz befreien und in Viertel schneiden.
Je ein Feigenviertel mit einem passend zugeschnittenen Stick Marzipan
umhiullen und rund rollen. Orangenkonfiture erhitzen, die Feigenkugeln
damit einpinseln und sofort in dem gestolRenen Krokant walzen.

Abwandlung:



250 g Feigen und

75 g Haselnusse fein hacken, mit etwas Rum vermengen, Kugeln formen,
in zerlassene Kuvertire tauchen und in Schokoladenstreuseln wenden; im
Kuhlschrank trocknen

Gewdulrzpralinen Vegan

50 g Walnusskerne

100 g Haselnusse

70 g Mandeln

50 g Zitronat

2 gestrichene Tl. Kakao

je 0,25 TIl. Zimt + Nelken,+ Pigment
Vanille

Rum

Zum belegen 0,5 geschalte Mandeln

Alles zusammen gemahlen,+ mischen, kneten, langliche Pralinen formen,
Mandelhalfte eindricken, im Kuhlschrank trocknen + im Schraubglas

(da fehlt das sul3e )

( habe 150 g Ahornsirup genommen)

Gummibarchen F

15 g Speisegelatine (Pulver)

35 ml Wasser

30 g Fruchtsirup (z.B. von Zentis Erdbeer- oder Kirschsirup)
20 g Zucker

10 g Honig (nach Mdglichkeit flussig)



3 g Zitronensaure

Na - da bist Du verbluffet, wie kleine Mengen manche Menschen herstel-
len. Naturlich habe ich das Rezept hochgerechnet. Sonst macht es
keinen Sinn. Das erste Mal X 10 gestern mal 20. Dann ist es auch einfa-
cher abzuwiegen. Gelatine (gemahlen) habe ich als 1 kg Paket gekauft.
Die Gelatine wird mit 25 ml Wasser grundlich vermischt und ca. 15 min
quellen lassen. Im Wasserbad wird die feuchte Gelatine auf hdéchstens 75
_C erwarmt. Der Zucker und die Zitronenséure werden in 10 ml Wasser
aufgelost. Zuerst wird der Honig, dann die Zuckerlésung zur Gelatine ge-
geben. Das Ganze muss gut verruhrt werden! Anschliel3end wird der
Fruchtsirup eingeruhrt. Die fertige Mischung bleibt einige Minuten bis zum
Klarwerden stehen.

Das ist das Standartrezept. Du kannst den Schaum abschopfen, falls die
Gelatine nicht klar od. ganz klar wird. Ich habe heute morgen Gummis
gemacht und ihn draufgelassen. Sieht nicht so Ubel aus.

Ich habe statt Fruchtsirup frischen Saft gepresst und heute auch weniger
Zucker genommen und etwas Suf3stoff reingetan. AulRerdem habe ich ei-
nen Teelo6ffel Vanillepulver reingerihrt. Ich kann Dir noch nicht sagen, wie
es schmeckt, da die Masse noch trocken bzw. gelieren muss.

Ich schitte die Flussigkeit auf Teller, lasse sie trocknen und schneide sie
dann in Wurfel od. Fantasieformen. Schoner waren Plastikpralinenform-
chen aber da ich so ein Zeug nicht esse, nehme ich mit Tellern vorlieb.

So - jetzt wunsche ich Dir viel Spal3, wenn Du eine Frage hast - maile!

Da ich mit den MalRen nicht klar kam, kann auch sein das Gelatine - Pul-
ver, andere Gelierfahigkeit hat, als das was wir im Laden , Packchen bzw
Tutenweise erhalten daher meine Versuche

oder

100 Blattgelatine einzeln , einweichen , ausdricken
im Wasserbad hochstens auf 75° erwarmen, auflésen, bisschen abkihlen

100 g Honig (nach Mdglichkeit flussig)
+ zu der Gelatine geben, dann gut verrihren

200 g Vollrohrzucker ( habe keinen anderen) +

15 g Zitronensaure (werde versuchen, mit frische Zitrone) + in
100 ml Wasser auflésen + zu der Gelatine geben

dann gut verriuhren



0,7 | Saft jeder Art, ( z.B., Pflaumensaft )

alles verruhren,

ein bisschen ruhen lassen,

in eine mit Backpapier ausgelegte Fettpfanne giel3en, +
vorsichtig, in den Kiuhlschrank, oder einen kuhlen Platz, stellen

Oder

17 Tuten a. 9 g gemahlene Gelatine (150 g) in ca 750 ml Wasser einwei-
chen +

(im Wasserbad héchstens auf 75° erwarmen) auflésen, etwas abkuhlen
lassen

100 g Honig (nach Mdglichkeit flissig) dazu geben

200 g Zucker + (oder mehr)
15 g Zitronensaure in
100 ml Wasser auflosen umriuhren. Dazu geben,

0,7 Pflaumensaft , oder anderen, dazu geben, gut vermischen.

Die Masse in eine mit Backpapier ausgelegte Fettpfanne gielien,
+ in den Kuhlschrank oder in einen kuhlen Ort , sich verfestigen lassen

Gina

Halva Mohren

far 4 Personen (12 Kugeln)

1 grof3e Mohre oder ca. 100 g

75 ml Wasser

etwas Zimt, gemabhlen

1-2 EL Ghee, alternativ Margarine
200 ml Reismilch

2-3 EL gemahlene Mandeln

Mohre vorbereiten, fein raspeln.

Wasser mit Zimt in einen Topf geben und die M6hrenraspel zuflugen. Bei
geringer Hitze im geschlossenen Topf dunsten, bis sie weich sind. Ab und
zu umrihren. Evtl. noch etwas Wasser zugeben.

Dann purieren.



Ghee bei geringer Hitze schmelzen.

Mohrenpiree und die Reismilch hinzufiugen und alles vermischen. Masse
bei geringer Hitze unter Rihren so lange kochen, bis alle Flussigkeit ver-
dampft ist.

Abkuhlen lassen und mit dem Mandeln verkneten, bis eine formbare Mas-
se entsteht, und daraus 12 Kugeln formen.

Tipp: Kugeln in gehackte Pistazien oder gemahlenen Mandeln walzen, mit
Pistazien, Mandelblattchen oder geachtelte M6hrenscheiben dekorieren
und in Papierférmchen setzen.

Pro Portion: 1229 kJ/ 294 kcal, 11 gE, 22 g F, 13 g KH, 7 g Ba, 263 mg
Chol

Zubereitungszeit: ca. 80 min

Halvah

Zutaten:

1 Tasse. Sesamsamen (manchmal habe ich es ein wenig angerdstet, ohne
Fett)

2 El. Honig

1 TI. Vanilleextrakt; optional

1 El. Kakaopulver; optional

Zubereitung:

Sesamsamen mahlen und "zu einem Nussbutter oder Margarine verarbei-
ten", also &hnlich wie eine Marzipanmasse

Honig tropfenweise einarbeiten, bis man eine klebrig-feuchte Masse hat.

Je nach Geschmack, Vanille einarbeiten.

"Schokolade- Halvah": Kakaopulver einarbeiten, jedoch nicht vollstandig

durchmischen, so dass die Masse marmoriert aussieht.

In eine mit Backpapier ausgelegte Kuchenform drucken.
Eine 100 x 75mm-Form mit Wachspapier auskleiden, die Mischung ein-
pressen.

Im Kuhlschrank far mindestens eine Stunde lassen.
Servieren: in Wurfeln geschnitten.

Honig Pralinen



Cremiger Honig (Rapshonig oder Kleehonig), Hasel- oder Mandelmus, Ko-
kos- oder Nussraspel, frisch gepr. Zitronensaft oder Rum

Honig mit allen Zutaten gut vermengen, so dass eine zdhe Masse ent-
steht. Kugeln von ca. 2 cm Durchmesser formen und in den Kokos- oder
Nussraspeln walzen.

Israelische Sesamkonfekt

200 g fester kristallisierter Honig

100 g Walnusskerne

100 g Sesamsamen in trockner heil3er Pfanne kurz rosten

Honig + geh. Walnusskerne zugeben. Etwas abkuhlen lassen.

Wenn die Masse fest zu werden beginnt, kleine Kugeln formen o auf ein
mit kaltem Wasser abgespultes Backblech streichen ca 2 mm dick.

Mit einem spitzen Messer in Wurfel 2 X 2 cm oder Rechtecke schneiden.
Das Messer zwischendurch immer wieder in hei3es Wasser tauchen. Fertig
auskuhlen +trocknen lassen.

Kaffee Konfekt

100 g Haselnusse /

1 El Haselnussmus /

1 El Bohnenkaffee ( Turkischer Kaffee) gem.
1 Tl Kakao

50 g Honig

50 g Pistazien

Haselnlsse fein mahlen+ mit dem Haselnussmus vermischen. Kaffee in
heiRem Wasser auflésen, zusammen mit dem Kakao + dem Honig zur
Nussmasse geben. Alle Zutaten gut verkneten. Aus der Masse kleine Ku-
geln formen, Pistazien hacken, Kugeln darin walzen

Zitronat

Rum, Schluck
Vanillezucker

0,25 Tl Nelken

0,25 Tl Zimt+ Pigment



Kandierte Rosen Vegan

Rosenbliuten
Rosenwasser
SuRholzpulver
Puderzucker

Schon die alten R6mer wussten, dass Rosen nicht nur schéon aussehen und
einen betdérenden Duft verbreiten. Sie lief3en sich die Rosen auch schme-
cken. Darum lassen Sie sich einmal von unserem kdstlichen Rosenkonfekt
verfuhren.

Frisch aufgebluhte Rosen werden so abgeschnitten, dass nur ein ganz kur-
zer Stiel stehen bleibt. Unter flieBendem Wasser die Bllten vorsichtig
abspulen. Wahrend die Rosen an der Luft trocknen, Suf3holzpulver in
Rosenwasser aufldsen. Das Ganze bei schwacher Hitze solange verruhren,
bis es wie Sirup aussieht. Die Flussigkeit etwas abkuhlen lassen und die
Rosen von allen Seiten damit gleichmalig benetzen. Mit feinem Puderzu-
cker bestreuen und in die Sonne zum Trocknen legen. Dadurch schmilzt
der Puderzucker und kandiert die Rosenblatter. So werden die Rosen zu
einem wunderschon aussehenden Konfekt, das Sie kuhl aufbewahren und
unter anderem zum Verzieren von Torten verwenden kénnen.

Karamell Vegan

150 g Zucker,

2 EL Wasser.

Den Zucker in einen Topf geben und erhitzen. Unter Ruhren den Zucker
schmelzen lassen, bis er goldbraun ist, dann Wasser zugeben und unter
Ruhren kochen bis der Karamell sich aufgel6st hat.

Karamellen Datteln

150 g Zucker

60 g Margarine

60 g Honig

1 Pck. Vanillezucker

150 g Datteln (ohne Kerne)
50 g Mandelblattchen

Den Zucker in einen Topf geben und schmelzen lassen.



Die Butter oder Margarine, Vanillezucker und den Honig einruhren.

Die Datteln klein schneiden und mit den Mandelblattchen unter die Ho-
nigmasse mischen.

Eine flache Platte mit Backpapier auslegen und die Dattel-Mandelmasse
mit einer Palette darauf

streichen.(Vorsicht, die Masse ist heil3!)

Karamell mit Backpapier abdecken und mit einem Nudelholz etwa 2 cm
dick ausrollen.

Die Dattel-Platte erkalten lassen.

Das Backpapier vorsichtig abziehen und die Dattel-Karamellen in Recht-
ecke schneiden.

Bis zum Verzehr in einer Platzchendose kuhl aufbewahren.

Kokos Marzipan Kugeln

200 g Marzipanrohmasse
100 g gesiebten Puderzucker
3 EL Batida de Coco
Kokosraspel zum Walzen

Das Marzipan mit Zucker und Batida de Coco verkneten, kleine Kugeln
formen und in Kokosraspel walzen, dann in Pralinenformchen legen.

Konfekt aus schwarzen oder roten Johannisbeeren Vegan

Zutaten fur 1 Portionen
1 kg Johannisbeeren

1 Glas Wasser

800 g Zucker, feinen

Zubereitung

Die Beeren von den Stangeln I6sen, waschen und mit dem Wasser in ei-
nen Topf geben. Zum Aufkochen bringen und einige Minuten kochen las-
sen. Sobald die Fruchte aufgeplatzt sind mit dem Mixer purieren. Das
Fruchtmus mit dem Zucker zurtck in den Topf fullen. Unter standigem
Ruhren auf groRer Flamme weiterkochen, bis der Kochl6ffel auf dem Bo-
den des Topfes die Spuren seiner Bewegung hinterlasst - den Kochvor-
gang beenden.

Die Masse in eine 1 cm tiefe, mit Pergamentpapier bedeckte und eingeoélte
Form giel3en und 12 Stunden abkuhlen lassen. Wenn die Masse getrocknet



ist, auf einem Rost wenden, das Papier entfernen und nochmals 12 Stun-
den warten. Dann das Konfekt in kleine Wurfel schneiden, die in Kristall-
zucker gerollt werden; dabei alle Seiten gut bedecken, Falls notig, den
Vorgang wiederholen, schliel3lich das fertige Konfekt in eine Dose legen,
zwischen jede Lage Butter oder Margarinebrotpapier.

Halt sich bis zu 2 Monaten.

17.6.02 Sonja CK

Lowzina b'Shakar Vegan

150 g Mandeln (gemahlen, - abgezogen)
250 g Margarine

125 ml Wasser

0,5 Tl Zitronensaft

1 Tl Rosenwasser

etwas Kardamom

Den Zucker und das Wasser verruhren und 7 bis 8 Minuten bei etwa 106°C
kochen. Den Zitronensaft dazugeben und 1 bis 2 Minuten weit erkochen.
Das Rosenwasser hinzufuigen und den Sirup wieder zum Kochen bringen.
Den Topf von der Kochstelle nehmen und mit einem Holzl6ffel ruhren, bis
der Sirup fast kalt ist. Etwas Kardamom und 100 g gemahlenen Mandeln
hinzufigen. Weiterruhren, bis die Masse weil3 wird. Eine Prise gemahlenen
Kardamom mit dem Rest der gemahlenen Mandeln vermischen und etwa
die Halfte davon in einer dunnen Schicht auf ein Tablett streuen. Die Si-
rup-Mandel-Masse auf diese Schicht geben. Den Rest der Mischung aus
Mandeln und Kardamom nach und nach druberstreuen und zu einer ca. 1
cm dicken Schicht flach klopfen.

Etwa 5 Minuten abkluhlen lassen, dann in etwa 2.5 grol3e Rauten scheiden.
Das Konfekt in eine luftdicht schlielRende Blechdose legen und in

den Kuhlschrank stellen, damit es weich bleibt und sein Aroma behalt.

Marzipan Ingwer Kugeln

250 g Marzipan

15 g kandierter Ingwer
60 g Honig

40 ml Orangenlikor



30 g gemahlene Mandeln

50 g Kristallzucker
Kakao

Marzipan in kleine Stucke schneiden.

Ingwer klein hacken.

Marzipan, Ingwer, Honig, Likdr und Mandeln vermischen und gut durch-
kneten.

Aus der Masse kleine Kugeln formen, die Kugeln in Kristallzucker walzen
und mit wenig Kakao bestreuen.

Indische Schokolade F
Besan Laddu

Fur etwa 30 Stiuck

200 g Butter oder Margarine

200 g Kichererbsenmehl

3 EL Cashewnusse (Hasel- oder Walnusse)

1/4 TL Zimt

1/4 TL gemahlener Kardamom

1 EL Carob

abgeriebene Schale einer halben unbehandelten Zitrone
175 - 200 g cremiger Honig

Butter oder Margarine in einem Topf bzw. einer Pfanne mit schwerem Bo-
den bei mittlerer Hitze schmelzen und Kichererbsenmehl hineinsieben. Mit
einem Holzl6ffel unter standigem Ruhren anrosten, bis es (nach etwa 15
Minuten) einen nussartigen Geruch verstromt. Nusse hacken, hinzufligen
und fur einige Minuten weiter rosten. Anschlie3end Gewdurze, Carob und
Zitronenschale dazugeben. Nun die Masse auf 40° C abkuhlen lassen und
dann den Honig darunter rihren. Die Masse auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Tablett streichen und kaltstellen. Nach dem Erkalten in kleine
Rechtecke oder Rauten schneiden.



Nougat Laddu

Die Cashewnusse und Gewurze werden durch 100 g gerdstete und in der
Kichenmaschine cremig vermahlende Haselnusse ersetzt. Frisches Kicher-
erbsenmehl ist leicht selbstgemacht: Kaufen Sie dazu Channa dal (gespal-
tete, kleine indische Kichererbsen). In einer Pfanne ohne Fett anrosten
und nach dem Abkuhlen in ihrer Getreidemuhle zu staubfeinem Puder
mahlen.

Kichererbsen im Supermarkt

oder beim Turken, der aber wieder etwas teurer ist,

sobald ich etwas im Backofen ( mit Umluft) mache , kommt ganz unten
ein Backblech mit Backpapier auf dieses streue ich die Kichererbsen, da-
nach sind sie trocken, + man kann sie sehr gut mahlen, + man spart auch
noch die Arbeit, sie in der Pfanne zu résten

Veranderung

200 g Butter oder Margarine

200 g Kichererbsenmehl vorher gertstet

100 g gerostete+ cremig gemahlene Haselnusse

170 g Vollrohrzucker >< cremiger Honig (Zucker lasst sich besser abwie-
gen, + dessen feines Aroma ergibt einen feinen Geschmack)

0,5 TI Vanille

1 Tl Kaffeepulver (turkisch)

0,5 abgeriebene Zitronenschale

Hans60

Nuss Fruchte Schokoladensticke Vegan

500 g Schokolade ab 70 %
100 g getrocknete Cranberries
100 g Rosinen

50 g Pinienkerne

100 g Paranusskerne

Schokolade uber einem heiRen Wasserbad unter Riihren schmelzen.
Eine flache, rechteckige Form (ca.20x15) leicht mit Ol auspinseln und mit
Klarsichtfolie auskleiden.



Die Cranberries, Rosinen, Pinienkerne und Paranisse unter die Schokolade
mengen.

Die Schokoladenmasse gleichméafig in die Form verteilen und in den Kuhl-
schrank stellen.

Fest werden lassen!

Die Schokolade aus der Form nehmen und in etwa 30 gleich grofRe Wrfel
schneiden.

Nuss Honig Konfekt
(Gosinach, vereinfacht)

250 g Baumnusse; fein gehackt
200 g Honig; z.B. Akazienhonig
100 g Vollrohrzucker

Die gehackten Nusse in einer Bratpfanne unter standigem Ruhren

rosten - nicht dunkel werden lassen !

Honig und Zucker in einer Bratpfanne zusammen kdcheln, dann die
gerosteten Nusse beifugen und unter haufigem Ruhren 15 Min.

koécheln lassen.

Kleines Blech mit Backpapier belegen, dieses leicht eindlen und die
Nussmasse darauf verteilen. Die Nussmasse sollte mind. 2 cm hoch sein.
Auskuhlen lassen, dann mit einem in heil3es Wasser getauchten Messer
in Rhomben schneiden.

Quittenkase mit Zucker Vegan

Zutaten fur 1 Portionen
1 kg Quitte(n)

wenig Wasser

1 kg Gelierzucker

Zubereitung

Die Quitten trocken abreiben, in Stucke schneiden und mit wenig Wasser
unter stdndigem Ruhren sehr weich kochen. Die Masse durch ein Sieb
streichen und wiegen, mit der gleichen Menge Gelierzucker vermischen
und unter stdndigem Ruhren zu einer sehr dicken Masse einkochen. Das
dicke Mus nun auf ein geodltes Papier streichen und einige Tage an der Luft
trocknen lassen. Nun schneidet man das Konfekt in beliebiger Form (z. B.
far Weihnachten kleine Sterne ausstechen), walzt es in groben Kristallzu-
cker und schichtet es zum Aufbewahren in Dosen.



24.4.04 die-hexe-wanda CK

Sojakonfekt

150 g Honig

125 g Margarine Becel

125 g Sojamehl

1 Msp Zimt o gem. Macis

1 Msp Ingwerpulver

3 El Sesamkdrner o. gem Mandeln

Den Honig in einem Topf bei schwacher Hitze zerlassen.

Die Butter oder Margarine in einem anderen Topf zerlassen aber nicht
braunen lassen.

Das Sojamehl essloffelweise unter den Honig rihren, mit dem Zimt, Macis
+ Ingwer wirzen + das ganze zu einem glatten, goldgelben Klof3 abrih-
ren.

Die zerlassene Butter oder Margarine unterruhren + die Mischung ca 20
min leise kécheln lassen. Dabei 6fter umruhren. Wenn die Masse dunkel-
karamellfarben +dick geworden ist + sich grol3e Blasen bilden, den Topf
von der Herdplatte nehmen.

Einen groRen flachen Teller ganz dinn mit Ol einfetten.

Die Karamellmasse gleichméalig draufstreichen, etwas abkuhlen lassen +
in ca 3 cm lange Quadrate schneiden.

Die Quadrate zwischen den Handflachen zu Kugeln rollen - sie sehen aus
wie Marzipankartoffeln.

Den Sesam ohne Fettzugabe goldgelb ridsten.

Dabei haufig umruhren + die Kugeln dann in Sesam/ger. Mandeln walzen.

Tipp:

Das Konfekt zum Aufbewahren nebeneinander lagenweise in eine Blechdo-
se schichten.

Jede Lage mit einem Stiuck Pergamentpapier bedecken, damit die Kugeln

nicht aneinander kleben.

In der verschlossenen Dose lasst sich das Konfekt im Kuhlschrank etwa 2

Wochen aufbewahren.

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.



Sowie freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen, vom
www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, teilen, damit ich sie besser sortieren
konnte.

Bitte um Verstandnis.

Hinweis F

Bedeutet ein Foto, im Rezept

Zusammen gestellt www.Hans-joachim60.de

Mittwoch, 13. Mai 2009
Mit freundlichen Grif3en

Hans60
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