GRUNDREZEPTUREN VEGAN

HELLE RUHRMASSE

Zutaten Gewicht Herstellung
Vegan Cake & Muffin 1'000g Alle Zutaten mit einem Flachriihrer oder groben Besen bei mittlerer Geschwindigkeit
Speisedl 350g glattrihren. Rihrzeit: 5—7 Minuten
W
aeser A998 Nach Belieben weiterverarbeiten
Gesamt 17508 Backtemperatur 200 °C, Backzeit abhangig von der Grosse
HELLES BISKUIT
Zutaten Gewicht Herstellung
Vegan Cake & Muffin 1'000g Alle Zutaten mit einem Flachrihrer oder groben Besen bei mittlerer Geschwindigkeit
Backpulver 10g glattrihren. Rihrzeit: 3 Minuten
<peised| o
peiseo 3508 Ring 16 cm: Einwaage ca. 300 g; Backtemperatur 200 °C, ca. 30 Minuten
Wasser 4508
Ring 20 cm: Einwaage ca. 600 g; Backtemperatur 200 °C, ca. 35 Minuten
Gesamt 18108 i . ,
Blech 60/40: Einwaage ca. 1500-2000 g; Backtemperatur 200 °C, ca. 30 Minuten
DUNKLES BIsKUIT
Zutaten Gewicht Herstellung
Vegan Cake & Muffin 1'000g Alle Zutaten mit einem Flachrihrer oder groben Besen bei mittlerer Geschwindigkeit
Kakaopulver sog glattrihren. Rihrzeit: 3 Minuten
Backpul 10
ackpulver & Ring 16 cm: Einwaage ca. 300 g; Backtemperatur 200 °C, ca. 30 Minuten
Wasser 500 g
Speisedl 3508 Ring 20 cm: Einwaage ca. 600 g; Backtemperatur 200 °C, ca. 35 Minuten
Gesamt 19108 Blech 60/40: Einwaage ca. 1500-2000 g; Backtemperatur 200 °C, ca. 30 Minuten

MURBETEIGC & STREUSEL

Zutaten Gewicht Herstellung
PLT Cremona 600 g Zucker, Salz und PLT Cremona zusammen leicht schaumig rithren.
Zucker 3008 Mehl, Starke und das Wasser kurz daruntermischen. Den Murbeteig vor der Weiter-
Salz 2g ) : .
) verarbeitung mind. 6 Stunden kihlstellen.
Weizenmehl Typ 400 8oog
Starke 100g Streusel:
Wasser 998 Fiir Streusel den Teig anschliessend durch ein grobes Sieb driicken und kihl stellen.
Gesamt 1892 g Die Streusel kdnnen im TK aufbewahrt und nach Belieben verwendet werden.
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Rezept fur 25 Muffins

Zutaten Gewicht  Herstellung

Alle Zutaten mit einem Flach-

Vegan Cake & Muffin 15008  rlhrer oder groben Besen bei
Speisedl 525g  mittlerer Geschwindigkeit glatt-

Wasser 600g rihren.

Rihrzeit: ca. 5 Minuten

P[eiselbeeren, tiefge- 3758 Die TK-Preiselbeeren unter die
kihit . . .
RUhrmasse ziehen und je
. . Muffinkapsel ca. 120 g einfillen.
Haselnisse, fein 758
gehakt Backtemperatur: 200 °C
Gesamt so75g Backzeit 45 Minuten
Anstelle von Preiselbeeren kon-
nen auch andere Beeren, Scho-
kolade, Nisse, Mohn und ande-
re Produkte verwendet werden.
Zutaten Gewicht Herstellung
Vegan Cake & Muffin 1'oo0g  Ausallen Zutaten einen Mirbeteig herstellen. Dunkle Schokolade (Stiickchen) zum
Weizenmehl Typ 400 500g  Schluss darunter mischen.
PLT Verda Patisseriemargarine 7508  Ausdem Miirbeteig eine Rolle von ca. 5 cm @ herstellen und anschliessend mind. 2
Zucker 4508  Stunden kihl stellen. Nach dem Durchkihlen in ca. 1,5 cm dicke Scheiben (ca. 50 g)
Wasser 2008 schneiden, auf vorbereiteten Bleche legen und backen.
Dunkle Schokoladestticke (vegan) 500¢g

Backtemperatur: 190 °C (50 °C unter der Temp. fuir Brotchen)

Gesamt 3400g  Backzeit: ca.12 Minuten

Aus dem Teig kénnen weitere Varianten hergestellt
werden. Dazu 1000 g Teig (ohne Schokolade) mit
folgenden Zutaten mischen:

100 g Meister Vari Flakes Zimt unterkneten.

200 g getrocknete, gehackte Aprikosen untermi-
schen.

150 g Cranberries unterkneten und je Cookie ca. 4 g
Sonnenblumenkerne vor dem Backen aufstreuen.

Je Cookie ca. 8 g Pekannussbruch vor dem Backen
aufstreuen.
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Rezept fur 2 Torten a16 cm

Zutaten Gewicht Herstellung

Boden Alle Zutaten mit einem Flachrihrer oder
Vegan Cake & Muffin 14008  groben Besen bei mittlerer Geschwindig-
Speisedl 490¢g keit glattriihren. Ruhrzeit: ca. s Minuten
Wasser 5208 Jeweils 400 g Masse mit ein paar Tropfen
Zitronensaft 408  Lebensmittelfarbe einfarben

6 Lebensmittelfarben Jeweils 200 g in 16er Ringe abfiillen und

in Regenbogenfarben glattstreichen.

Fullcreme Backtemperatur: 190 °C
PLT Verda Patisserie 460g
Puderzucker 460g

Vanillezucker 10g

Backzeit 20 Minuten

Fir die Fillcreme alle Zutaten mit einem
Gesamt 33808 groben Besen wahrend ca. 10 Minuten
schaumig ruhren.

Jeweils etwas Fullcréme zwischen die Bo-
den streichen und die Torte damit einstrei-
chen.

Nach Belieben mit bunten Streuseln deko-

rieren.
Rezept fuir 1Blech 24 x 44 cm
Zutaten Gewicht Herstellung
Vegan Cake & Muffin 7508 Schokolade auflosen und mit den restlichen Zutaten mit einem Flachrihrer oder groben
Speised 300g Besen bei mittlerer Geschwindigkeit glattrihren. Rihrzeit: ca. 5 Minuten
270
Wasser 798 Der Grundmasse nach Belieben weitere Zutaten beigeben.
Couverture Vanille (vegan) 450 8
Die Masse in eine Kapsel von 24 x 44 cm fullen und glattstreichen.
Gesamt 17708

Backtemperatur: 200 °C; Backzeit: ca. 15 Minuten

Aus der Brownie-Grundmasse konnen diverse
Varianten hergestellt werden:

1 Klassische: Baumnuss-Brown
250 g Baumnussbruch untermischen.

Der Rustikale: Kirbiskern-Brownie

150 g Kurbiskerne rosten und grob haken. Aus-
gekihlt unter die Grundmasse mischen.

Brownie

Ca. 500 g TK-Himbeeren regelmassig auf die
glattgestrichene Masse verteilen.

Brownie mit Himbeeren etwa 10-15 Minuten
langer backen.
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Rezept fur 5 Torten a16 cm

Zutaten Gewicht Herstellung

5 Vegan Biskuit hell 1500 g 5 helle Biskuits vorbereiten.
Biskuits jeweils einmal halbieren.
PLT Verda Patisserie 500 g
Pati Whip vegan 1000 g
Vanillezucker 508

PLT Verda Patisserie und Vanillezucker
mit einem groben Besen wahrend ca. 10
Minuten schaumig rihren. Pati Whip

Amaretto 1008 ; .

Espresso 225g vegan steif schlagen und unter die PLT
P Verda Patisserie-Mischung riihren.

Schokoladenspane 1008

(dunkel) Den ersten Boden mit der Mocca-Tranke

Kakaopulver 10g tranken.

Die Fullung aufstreichen und mit dem
zweiten Boden decken und auch diesen
tranken.

Gesamt 3'460g

Mit der Fullung Tupfen aufdressieren
(z. B. Lochtille 10).

Den Rand mit Schokoladenspanen ein-
streuen und die Torte mit Kakaopulver
leicht stauben.

Rezept fuir ca. 30 Stiickaca. 85 g

Zutaten Gewicht Herstellung

Vegan Biskuit dunkel 300g 30 Stick Patisserie-Becher bereitstellen

Zucker-Sirup 100g 30 Biskuit-Bodeli auf die Grosse der Be-

Grand Marnier 50g cherausstechen.

. . , Zucker-Sirup und Grand-Marnier mitei-
Pati Whip vegan 10008 .
) nander verrihren.

Couverture Vanille 5008

Wasser 500 g

Eggﬁ/terture, grob ge- 1508 Couverture auflosen, mit heissem Was-
ser verrihren und einen kurzen Moment
erkalten lassen. Die aufgeschlagene Pati

Gesamt 2'600 g

Whip vegan daruntermischen und zum
Schluss die Couverture-Stiickchen da-
runterziehen.

Patisserie-Becher 1/4 mit Mousse befiil-
len, das Biskuit leicht andrlicken und mit
Grand Marnier tranken.

Nachher mit Schokoladen Mousse
auffillen und beliebig ausgarnieren.

Bei schmalen Bechern einen zwei-
ten Biskuit Boden verwenden.
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STREUSELKUCHEN

Rezept fur ein Blech 53 x 22cm

Zutaten Gewicht Herstellung

Vorbereiten Mdrbteig 3,5 mm dick ausrollen und
Mdurbeteig/Streusel 400g mit Aprikosenmarmelade bestrei-
Aprikosenmarmelade 150g chen.

Masse

Vegan Cake & Muffin - 6258 FlachrUhrer oder groben Besen bei

Wasser 2508 ) oo ) )

o mittlerer Geschwindigkeit 5-7 Minu-
Speisedl 2108 .
_ ‘ ten glattrihren.
Zum Bestreuen
Johannisbeeren 8oog Die Masse auf dem Muirbeteigboden
Mdirbeteig/Streusel 35s0g glattstreichen. Die Johannisbeeren

) auf der Oberflache gleichmassig ver-

Gesamt 2'785¢g

teilen. Zum Schluss die Streusel
gleichmassig lber die Beeren streuen.

Bei ca. 190 °C mit gedffnetem Zug
backen.

Backzeit: ca. 50 Minuten
Kerntemperatur: 96 °C

Nach Belieben mit Puderschnee stau-
ben.

UWEITERE VARIANTEN

Statt Johannisbeeren kénnen beliebi-
ge andere Frichte verwendet werden.

DANANA-CAKE WALNUSS & FEIGEN

Rezept fur 4 Cakesaca. 700 g

= Zutaten Gewicht Herstellung

Vorbereiten Die Haferflocken mit dem Wasser
¢ Haferflocken 300g vermischen und ca. 15 Minuten
. Wasser soog quellen lassen.

Masse

v o Cake & Muff , Haferflockenmischung und alle

B:flfn | aere utmtin. TOO08 5 hderen Zutaten bei mittlerer Ge-

ulv
. P . °8 schwindigkeit verriihren. Rihrzeit:
Speisedl 500 g )
. 5 -7 Minuten. Den Baumnussker-
Bananenplree 3508

nen-Bruch und die grob zerkleiner-

Zum Untermischen . o
ten Feigen unter die Rihrmasse

Baumnusskerne, Bruch 1758

Feigen getrocknet, 1758 ziehen.

gehackt Je Holzbackform 750 g Masse ein-
Dekor flllen. Die Masse nach dem Einfil-
Marguerite Miroir 100g lenetwas glattstreichen und bei
Neutre

sog 180 °Cca. 80 Minuten backen.
Baumnusshalften

Nach dem Backen die Cakes mit
Gesamt 31558 Marguerite Mirior Neutre abglan-
zen und mit Baumnusshalften de-
korieren.

Y
.
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Rezept fUr ein Blech 53 x 22 cm

Zutaten Gewicht

Mirbeteig (vegan) 2508
Vegan Biskuit hell (53 x 22 cm) 1'400g

Aprikosenmarmelade 100 g
Margo Apfelfullung 1'000g
Pati Whip vegan 4008
Gesamt 31508
Herstellung

Mirbeteigboden (3 mm) vorbereiten und backen.

Biskuit vorbereiten und halbieren.

Den erkalteten Murbeteigboden mit Aprikosen-

marmelade bestreichen. Ein Biskuit darauflegen.

Die Margo Apfelfullung auf dem Biskuit regelmassig verteilen und mit dem 2. Biskuit decken. Die Schnitte in die gewlnschte Grosse
zuschneiden.

Pati Whip vegan steif schlagen und damit die Schnitten ausgarnieren, beispielsweise Tupfen aufdressieren (z. B. Lochtdlle 10).

Nach Belieben mit Kakaopulver stauben oder ausgarnieren.
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