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Prebioron goht ibor Studieren ..

.. stellen Sie die Weihnachtsbackerei doch einmal unter dieses Motto, denn vielleicht ist
veganes Backen auch fiir Sie noch Neuland? Wir konnen Sie beruhigen — es ist kein
Hexenwerk und studieren muss man dafiir auch nicht. Ganz im Gegenteil, veganes
Backen mit Albadl ist nicht nur tier-, umwelt- und klimafreundlich, sondern obendrein

auch noch ziemlich praktisch. Die Teige lassen sich sehr schnell und ein-

fach nur mit einem Loffel verrithren bzw. mit den Hianden verkneten,
langes Mixen mit dem Handriihrgerit oder der Kiichenmaschine ent-
fallt. Obendrein konnen Sie viele Zutaten im Vergleich zu tierischen

Produkten recht lange lagern. Fiir unser Albaél, das statt Butter zum

Einsatz kommt, gilt das natiirlich auch, und Sie profitieren noch von

weiteren Vorteilen:

* Albaol schmeckt und riecht wie frische Butter,
enthdlt aber kaum geséttigte Fettsduren.

% Albadl besteht zu 9 % aus wertvollen Omega-3-Fettsduren.

* Albaél ist bereits fliissig und ldsst sich daher beim Backen
leichter verarbeiten.

* Albadl ist rein pflanzlich und damit von Natur aus
laktosefrei.

Auch als Geschenk eignet sich eine Flasche Albadl wunder-
bar, denn iiber ein hochwertiges 01, das auch bei Stiftung
Warentest gut abgeschnitten hat, freuen sich die meisten
mehr als {iber die iibliche Flasche Wein. Zudem zeigt die
‘Wahl des Geschenkes, dass Ihnen die Gesundheit Ihrer Lie-
ben am Herzen liegt. Damit die Beschenkten sehen, dass sich

s : Albaél nicht nur zum Backen eignet, sondern ein wahres
Alb ao ®|= Multitalent in der Kiiche ist, konnen Sie auch noch das mehr
Mg - Eancopuni z0C - 1 P u o als 100-seitige Albaél-Rezeptbuch beilegen. Detaillierte Infos

> ische Rapsiil-Zubereitd z
mit Buttergeschmack dazu finden Sie unter www.albaoel.de

Fir die warme und kalte Kich®

In diesem Sinne wiinschen wir IThnen viel Freude
beim Backen und ein gesundes Weihnachtsfest.

Combi | famila | Globu
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Zutaten

(fiir ca. 50 Stiick)

Teig:

300 g Dinkelvollkornmehl

Y2 Packchen Weinstein Backpulver
80 g Kokosbliitenzucker

80 g Rohrzucker, fein gekornt
%2 TL Vanillemark

1 Prise Salz

20 g veganes Kakaopulver

1 EL Lebkuchengewiirz

50 ml Albaol (45 g)

125 g Soja-Kochcreme

1 EL Amaretto

1 EL Sojamilch

Glasur:

50 g Puderzucker

1 EL Orangensaft

50 ganze blanchierte Mandeln

Zubereitung

Fiir den Teig das Dinkelvollkornmehl, Backpulver, Rohrzucker,
Kokosbliitenzucker, Vanillemark, Kakaopulver, Salz und Lebku-
chengewiirz vermengen.

Die Soja-Kochcreme mit Albadl und Amaretto verrithren und zu
den trockenen Zutaten geben.

Alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten und in Frisch-
haltefolie 30 Minuten im Kithlschrank ruhen lassen.

Den weichen Teig zwischen der Folie oder Backpapier etwa 1 cm
dick ausrollen und zu weihnachtlichen Pldtzchen ausstechen.
Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und mit Soja-
milch bestreichen.

Backen: ca. 12 — 15 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im
vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene.

Auskiihlen lassen.

Aus Puderzucker und Orangensaft eine dickfliissige Glasur
anrithren und die Lebkuchen damit in der Mitte bestreichen.
Darauf eine Mandel setzen und auf einem Kuchengitter trock-
nen lassen.

Das Gebick in einer Keksdose aufbewahren.

Tipp
Statt Dinkelvollkornmehl kann auch Weizenvollkornmehl ver-
wendet werden.

Zutaten

(fiir 20 Stiick)

50 g Rosinen

2 EL Rum

2 Apfel (300 g)

60 g Marzipan-Rohmasse
Teig:

150 g Zucker

Mark %2 Vanilleschote

1 Prise Salz

170 ml Albaél (155 g)

150 g Apfelmark

1 EL Zitronensaft

300 g Weizenmehl

2 TL Weinstein Backpulver
1 TL Natron

8 EL ungesiifRter Haferdrink (80 g)

g EiweiR | 27 g Kohlenhydrate | 0 mg _C_h61e_s_té1:1_n

Zubereitung

Die Rosinen mit Rum vermischen und einige Stunden stehen
lassen.

Die Apfel in kleine Stiicke schneiden.

Das Marzipan zu 20 kleinen Kugeln formen.

Fiir den Teig Zucker, Vanillemark, Salz und Albaél verrithren
und anschlieRend Apfelmark und Zitronensaft hinzufiigen.

Das gesiebte Mehl-Backpulver-Natron Gemisch abwechselnd mit
dem Haferdrink unterrithren und zu einem Teig verarbeiten.
Die Rum-Rosinen und zwei Drittel der Apfelstiicke unterheben.
Ein Muffinblech mit Papierbackférmchen auskleiden und die
Muffinmulden zu gut zwei Drittel mit Teig fiillen. Dann je eine
Marzipankugel in den Teig driicken und die restlichen Apfelstii-
cke darauf verteilen.

Backen: ca. 20 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im
vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene.
Die Muffins auskiihlen lassen.

Tipp
Es diirfen fiir Sie ein paar Kalorien mehr sein? Dann servieren
Sie die Muffins doch mit einem Topping aus 200 g steif geschla-
gener veganer Sahne und einem TL Zimt. Anstatt der Sahne
konnen Sie auch veganen Frischkdse mit Puderzucker und Zimt
verriihren.
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Zutaten

(fiir ca. 50 Stiick)

eckige Backform, ca. 25 cm x 25 cm
Teig:

150 g Apfelmark

1 TL Lebkuchengewtiirz

50 g Kokosbliitenzucker

150 g Dinkelmehl, Typ 630

50 g gemahlene Mandeln

1% TL Weinstein Backpulver

2 Prisen Salz

2 EL Albaél (24 g)

100 ml Mandeldrink

50 g gehackte Mandeln zum Be-
streuen

1 EL Albadl zum Ausfetten der Form
Dekoration:

50 g vegane Kuvertiire

Zubereitung

Apfelmark mit Kokosbliitenzucker und Lebkuchengewiirz
verrithren. Das gesiebte Mehl-Backpulver-Gemisch und die
gemahlenen Mandeln abwechselnd mit Albadl und dem Man-
deldrink unter das Apfelmark rithren und zu einem

Teig verarbeiten.

Den Teig in die mit Albadl ausgefettete Form fiillen, glattstrei-
chen und mit den gehackten Mandeln bestreuen.

Backen: ca. 15 — 20 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze
im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene.

Den Kuchen auskiihlen lassen, in 5 cm groRe Quadrate schnei-
den und diese dann zu Dreiecken halbieren.

Die Kuvertiire auflosen und die Ecken damit verzieren.

Tipp
Frisch gebacken schmecken die Mandel-Ecken am besten und
sind ideal fiir die Adventskaffeetafel.

g Kohlenhydrate | 0 mg Cholesterin

Zutaten

(fiir ca. 12 Stiick = 1 Springform 26
oder 28 cm Durchmesser)
Teig:

220 g Weizenvollkornmehl

1 TL Maisstérke

1 TL Weinstein Backpulver

1 TL Natron

50 g gemahlener Mohn

150 g Rohrzucker, fein gekornt
¥, TL Vanillemark

1 Prise Salz

150 ml Sojamilch

1 EL Apfelessig

80 ml Albaél (70 g)

1 Glas Sauerkirschen (Abtropfge-
wicht 350 g)

Streusel:

1 EL Kichererbsenmehl (12 g)

2 EL Wasser

60 g Weizenmehl

65 g Weizenvollkornmehl

35 g gemahlene Mandeln

12 TL Weinstein Backpulver

50 g Rohrzucker, fein gekérnt
1 Prise Salz

70 ml Albaél (60 g)

30 g gehobelte Mandeln

Mohr Koy SRR it St cuschin

| 17.¢ Fett | 6 g Eiweift | 45 g Kohlenhydr:

Zubereitung

Das Vollkornmehl mit Backpulver, Maisstirke, Natron, Rohrzu-
cker, Mohn, Vanillemark und Salz in einer Schiissel vermengen.
Sojamilch mit dem Apfelessig verquirlen, zusammen mit dem
Albadl in die Trockenmischung geben und mit einem Loffel zu
einem Teig verriithren.

Den Teig in die mit Albadl ausgefettete Backform geben, glatt-
streichen, und die abgetropften Sauerkirschen darauf verteilen.
Fiir die Streusel das Kichererbsenmehl mit dem Wasser glatt-
rithren.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und zusammen mit
Rohrzucker, Salz und Mandeln in eine Schiissel geben. Anschlie-
Rend Albadl und das angeriihrte Kichererbsenmehl hinzufiigen.
Die Masse zu Streuseln kneten und auf den Kirschen verteilen.
Gehobelte Mandel dariiber streuen.

Backen: ca. 30 — 40 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze
im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene.
Den Kuchen auskiihlen lassen und dann aus der Form 16sen.

Tipp
Der Kuchen schmeckt sehr gut mit steif geschlagener veganer
Sahne.

Zutaten

(fiir ca. 35 Stiick)
Silikon-Kipferl-Form

Teig:

2 EL Kichererbsenmehl (24 g)
4 EL Wasser

110 ml Albadl (100 g)

70 g Rohrzucker, fein gekérnt
50 g Karamellsirup

1 Msp Vanillemark

1 Prise Salz

125 g Weizenvollkornmehl
125 g Weizenmehl

1 TL Weinstein Backpulver

12 TL Zimt

1 Msp gemahlener Kardamom
1 Msp gemahlene Nelken

50 g gemahlene Mandeln

30 g Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung

Das Kichererbsenmehl mit dem Wasser glattrithren.

Mehl mit Backpulver mischen, anschlieRend Rohrzucker,
gemahlene Mandeln und alle Gewiirze hinzufiigen.

Albadl zusammen mit dem angeriihrten Kichererbsenmehl
und dem Karamellsirup zu den trockenen Zutaten geben.
Alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten, in Frischhalte-
folie wickeln und einige Stunden kaltstellen.

Den Teig portionsweise in die Kipferl Mulden driicken.

Backen: ca. 12 — 15 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze
im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene.

Die Form auskiihlen lassen, danach die Kipferl vorsichtig
herausdriicken.

Das Gebick auf einem Kuchengitter trocknen lassen und
anschliefend mit Puderzucker bestreuen.

Die Kipferl in einer Keksdose aufbewahren.

Tipp
Fiir das Rezept konnen statt Kichererbsenmehl auch
zwei EL Chiasamen verwendet werden.

. oy

iweif | 10 g Kohlenhydrate | 0 mg Cholesterin

Zutaten

(fiir ca. 60 Stiick)

1 Springform 20 cm Durchmesser
Teig:

150 g Weizenmehl

1 TL Speisestirke

30 g Kakao

115 g Rohrzucker, fein gekoérnt

V2 TL Vanillemark

1 Prise Salz

%2 TL Natron

65 ml Albaél (60 g)

125 ml Wasser

Fiillung:

100 g Quittengelee oder Aprikosen-
marmelade

50 g fliissige vegane Kuvertiire

20 ml Amaretto

Glasur:

50 g vegane Kuvertiire

je 30 g Kokosflocken, Krokant und
geraspelte weifde vegane Schokolade

Zubereitung

Das Mehl mit Starke, Rohrzucker, Vanillemark, Kakaopulver,
Salz und Natron vermengen. AnschlieRend Wasser und Albadl
hinzufiigen und alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
30 Minuten ruhen lassen.

Den Teig in die mit Albadl ausgefettete Backform geben.

Backen: ca. 20 — 25 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze
im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene.

Den gebackenen Teig auskiihlen lassen und dann in einer
Schiissel fein zerkriimeln.

Die fliissige Kuvertiire, Amaretto und Gelee hinzufiigen und zu
einem homogenen Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt
1 — 2 Stunden kiihl stellen.

Den Teig zu etwa 10 g kleinen Kugeln formen und diese mit
fliissiger Kuverttire tiberziehen. Dafiir etwas Kuvertiire auf die
Handfldche geben, die Kugel darin rollen und sofort in Kokos-
raspeln, Krokant oder weifen Schokoladenspdnen wilzen.

Auf einem Kuchengitter trocknen lassen und kiihl aufbewah-
ren. Ggf. in kleine Pralinenférmchen setzen.

Tipp
Die dekorativen Kugeln sind ein schénes Geschenk fiir Schoko-
laden-Fans.




