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Heute was Besondere

Viele vertragen bestimmte Zutaten nicht, méchten sich vegan ernéhren oder mit weniger Fett und Zucker.
Diese Rezepte zeigen, dass deshalb niemand an Weihnachten auf leckere Plitzchen verzichten muss




“Schoko-Tonka-
Schnecken

VEGAN

FUR CA. 60 STUCK

200 g Meh! - 50 g Puderzucker - 120 g Pflan-
zenmargarine - 1Prise Salz - 100 g Marzipan-
rohmasse, vegan - 100 m/ Orangensaft

% Tonkabohne, frisch gerieben - 2-3 EL
gemahlene Mandeln - 1 TL Zimt - 1EL Kakao -
50 g brauner Zucker - Mehl, zum Arbeiten

UND SO GEHT’S

11 Mehl mit Puderzucker auf die Arbeitsfla-
che sieben. In der Mitte eine kleine Mulde
formen, Margarine und Salz hineingeben.
Zu Krameln hacken und mit den Handen zu
einem glatten Teig kneten. Nach Bedarf
kaltes Wasser erganzen. Zu einer Kugel
formen und in Frischhaltefolie gewickelt
ca. 30 Minuten kalt stellen.

2| Fur die Fullung das Marzipan klein
waurfeln. Den Orangensaft erhitzen, mit
Marzipan, Tonka, Mandeln, Zimt, Kakao und
dem Zucker glatt ruhren. Eventuell noch
Mandeln oder Wasser ergéanzen.

3] Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che zu einem 3-4 mm dunnen Rechteck
(ca. 15 x 30 cm) ausrollen und mit der
Marzipancreme bestreichen. Danach
aufrollen und mit Frischhaltefolie bedeckt
ca. 30 Minuten kalt stellen.

4]Den Ofen auf 170 Grad (Gas 1-2, Umluft
150 Grad) vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

5| Teigrolle in ca. 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden, auf das Blech legen, im Ofen
10-15 Minuten backen. Platzchen

vom Blech nehmen und auskahlen lassen.

Zubereitungszeit:
45 Min. + Backzeit 15 Min. + Kihlzeit 1 Std.
Pro Stiick:
43keal /0,5 g EiweiB, 2 g Fett, 5 g Kohlenhydrate

Nougat-Kaffee-
Knopfe

GLUTENFRE!

FUR CA. 35 STUCK

2EL +ca.300ggl ie Mehi-
mischung (z. B. Schar Mehl Farina) - 100 g ge-
mahlene Haselnsse - 2 EL Kakao - 1Bio-Oran-
ge, Abrieb - 1TL Backpulver - 175 g Butter «
120 g brauner Zucker - Mehi, zum Arbeiten
Fiillung: 100 g Nussnougat, vegan - 100 g Zart-
bitterschokolade, vegan - 150 m! Mandelmiich

UND SO GEHT’S

1l Kaffee in 4 EL heiBem Wasser auflosen
und abkuhlen lassen. Mehl mit Haselntssen,
Kakao, Orangenabrieb und Backpulver ver-
mischen. Butter mit Zucker cremig rihren.
2| Mehl-Mischung mit Kaffee zugeben, alles
zu einem glatten Teig verkneten. Nach
Bedarf noch Mehl oder Wasser erganzen.
Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie
ca. 30 Minuten kalt stellen.

3| Den Ofen auf 170 Grad (Gas 1-2, Umluft
150 Grad) vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

4] Teig auf bemehlter Arbeitsflache 4 mm
dunn ausrollen, Kreise (@ ca. 5 cm) ausste-
chen. Aus der Halfte der Kreise mittig kleine
Locher ausstechen. Alle Platzchen auf das
Blech legen und 10-15 Minuten backen. Vom
Blech nehmen, auskuhlen lassen.

5] Zum Fullen den Nougat klein wurfeln, die
Schokolade hacken. Beides mit Mandelmilch
unter Rthren im Topf erwérmen. Glatt rith-
ren, streichfzhig abkuhlen lassen. Die Creme
auf die Platzchen ohne Loch streichen, je-
weils ein Platzchen mit Loch daraufsetzen.
Leicht andriicken und fest werden lassen

Zubereitungszeit:
45 Min. + Backzeit 15 Min. + Kahlzeit 30 Min.
Pro Stiick:
130 keal /1g EiweiB, 8 g Fett, 14 g Kohlenhydrate

Kokosbdllchen
mit Mandelmilch

ZUCKERFRE}

FUR CA. 35 STUCK

2 EL Sojameh} - 60 ml Mandeimilch «

200 g Dinkel-Vollkornmehl - 100 g Kokos-
raspel - 75 g gemahlene Mandeln, geschdit -
100 g Kokosbiiitenzucker (oder Xylit) «

2 EL Speisestarke - 1 TL Backpulver -

% Bio-Zitrone, Abrieb - 150 g Butter

UND SO GEHT’S

1l Sojamehl mit 2 EL Mandelmilch verrihren.

Das Mehl mit Kokosraspeln, gemahlenen
Mandeln, Kokosblutenzucker (oder Xylit),
Starke, Backpulver und dem Zitronenabrieb
in eine Schussel geben.

2| Angeruhrtes Sojamehl mit der Butter
zugeben und alles rasch zu einem glatten
Teig verkneten. Nach Bedarf noch etwas
Mandelmilch ergénzen. Abgedeckt

ca. 30 Minuten in den Kuhlschrank stellen.
3| Ofen auf 170 Grad (Gas 1-2, Umluft

150 Grad) vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

4] Vom Teig mit einem Teeldffel kleine Por-
tionen abnehmen und zu unregelmafigen
Kugeln formen. Mit Abstand auf das Back-
blech legen und im Ofen 10 -15 Minuten
lichtgelb backen. Vorsichtig vom Blech
nehmen und auskuhlen lassen.

Zubereitungszeit:
25 Min. + Backzeit 15 Min. + Kiihlzeit 30 Min.
Pro Stiick:
97 keal /2 g EiweiB, 7 g Fett, 7 g Kohlenhydrate

Matcha-Tee-
Tannenbdumchen

LOW FAT

FUR CA. 40sTUCK

200 g Meh! - 75 g Mandelmehi - 1 TL Back-
pulver - 150 g Pflanzenmargarine (fettarm) -
3 TL Matcha-Pulver - 1Bio-Limette, Abrieb -
100 g Zucker - Meh, zum Arbeiten -

150 g Puderzucker (oder kristalline Reissiie) -
2-3TL Limettensaft - Zuckerperlen zur Deko

UND SO GEHT’S

1] Mehl mit Mandelmehl und Backpulver

auf die Arbeitsflache sieben. In der Mitte
eine Mulde formen und Margarine, Matcha,
Limettenabrieb und Zucker hineingeben.

2] zu Krumeln hacken, mit den Handen zu
glattem Teig kneten. Nach Bedarf kaltes
Wasser erganzen. Zur Kugel formen, in
Frischhaltefolie ca. 30 Minuten kalt stellen.
3| Den Ofen auf 170 Grad (Gas 1-2, Umluft
150 Grad) vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

4| Teig auf bemehlter Arbeitsflache ca. 4 mm
dunn ausrollen, Baumchen ausstechen. Auf
Blech legen, im Ofen 10-15 Minuten backen.
Vom Blech nehmen, auskdhlen lassen.

5| Zum Verzieren Puderzucker mit Limet-
tensaft dickflussig anruhren. Baumchen

mit dem Guss verzieren, mit bunten Zucker-
perlen belegen und trocknen lassen.

Zubereitungszeit:
45 Min. + Backzeit 15 Min. + Kiihizeit 30 Min.
Pro Stiick:
80 keal /1 EiweiB, 4 g Fett, 10 g Kohlenhydrate

,Obst ist ein guter Ersatz fur £i. Statt eines Eis
eine halbe reife Banane purieren und in den
Teig geben. So wird das Gebdck schén saftig!” s




