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Vorwort:

Liebe Leserinnen und Leser,

wir freuen uns, lhnen unser veganes "Koch- und Backbuch zu Ostern"
prasentieren zu kdnnen. Ostern steht vor der TUur und wir mochten lhnen mit
diesem Buch zeigen, dass auch ein veganes Osterfest genauso genussvoll und
festlich sein kann.

In diesem Buch finden Sie eine Vielzahl von kdstlichen und kreativen Rezepten,
die nicht nur vegan, sondern auch einfach zuzubereiten und absolut lecker sind.
Von verlockenden Vorspeisen und warmenden Suppen Uber herzhafte
Hauptspeisen bis hin zu verfuhrerischen Backrezepten, haben wir alles fur Sie
zusammengestellt.

Unsere Rezepte bieten eine breite Palette an Aromen, Texturen und Farben, die
Ihre Geschmacksknospen verwohnen werden. Wir mochten Sie inspirieren, neue
Wege in der pflanzlichen Kiche zu entdecken und zu erkunden.

Egal ob Sie bereits vegan leben oder einfach nur neugierig auf neue
Geschmackserlebnisse sind, dieses Kochbuch soll Ihnen zeigen, wie vielfaltig,
kreativ und kostlich die vegane Kuche sein kann.

Wir wiinschen lhnen viel Spald beim Kochen und Geniel3en und hoffen, dass Sie
durch unser "Koch- und Backbuch zu Ostern" neue Lieblingsrezepte entdecken
werden.

Ihr Marcus Petersen - Clausen

von Koche-Nord.de
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1. Vorspeisen

- Bunte Gemusesticks mit Hummus oder veganem Krauterquark

- Vegane Fruhlingsrollen mit einer suf3-sauren Solde

Unser Tipp:

Neuen Testament der Bibel am dritten Tag nach seiner Kreuzigung geschah. Es ist ein
Fest der Freude und des neuen Lebens, das traditionell mit Gottesdiensten, Gebeten und
Feiern verbunden ist.



Bunte Gemiisesticks mit Hummus oder veganem Krauterquark

Menge: 4 Portionen

2 Mohren

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Gurke

1 Zucchini

1 Dose Kichererbsen (ca. 250 Gramm)
2 Knoblauchzehen

etwas Saft von 1 Zitrone

2 Essloffel Tahini (Sesampaste)

2 Essloffel Olivendl

etwas Salz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

250 Milliliter GemUsebrihe (vegane)

AuBerdem:
1 Teelo6ffel Paprikapulver (edelsuf oder gerauchert)

1 Teeloffel Kreuzkiimmel

Die Mohren, Paprikas, Gurke und Zucchini waschen, schalen und in Sticks

schneiden.

Die Kichererbsen abtropfen lassen und mit den Knoblauchzehen, Zitronensaft,
Tahini und Olivendl in einem Mixer purieren. Mit Salz, Pfeffer, Gemusebruhe,
Paprikapulver und Kreuzkiimmel wiirzen. Den Hummus in eine Schale fillen und

mit den Gemtusesticks servieren.



Veganer Krauterquark:

Menge: 4 Portionen

400 Gramm Seidentofu

1 Knoblauchzehe

1 Essloffel Zitronensaft

1 Teeloffel Senf (mittelscharf)
20 - 30 Gramm Schnittlauch
50 - 60 Gramm Petersilie

10 - 15 Gramm Dill

etwas Salz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

Den Seidentofu mit einer Gabel zerdriicken.

Die Knoblauchzehe schalen und fein hacken.

Den Zitronensaft, Senf, gehackten Knoblauch und die gehackten Krauter unter
den Seidentofu rihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Krauterquark in eine Schale flllen und mit den GemuUsesticks servieren.



Vegane Friihlingsrollen mit einer siiB-sauren SoRe

Menge: 4 Portionen

1 Packung Reispapierblatter

2 kleine Mohren, in feine Streifen geschnitten

1 rote Paprika, in feine Streifen geschnitten

1/2 Gurke, in feine Streifen geschnitten

1 kleine Zucchini, in feine Streifen geschnitten

100 Gramm Sojasprossen

50 - 100 Gramm Frischer Koriander oder Petersilie, gehackt
etwas Salz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

2 Essloffel Pflanzendl zum Braten (zum Beispiel Rapsol oder Sonnenblumendl)

Zutaten fur die stf3-saure Solde:

4 Essloffel Reisessig

2 Essloffel Agavendicksaft oder Ahornsirup
2 Essloffel SojasolRe

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 Teeloffel Ingwerpulver

1 Teeloffel Maisstarke

4 Essloffel Wasser

Fur die sul3-saure Solde alle Zutaten in einem kleinen Topf vermischen und unter
Ruhren aufkochen lassen. Bei reduzierter Hitze kocheln lassen, bis die Sole
leicht eindickt. Beiseite stellen.



Fortsetzung:

Vegane Frihlingsrollen mit einer suB-sauren Sof3e

Die Gemusestreifen in etwas Ol anbraten, bis sie weich sind. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und zur Seite stellen.

Reispapierblatter einzeln fur einige Sekunden in warmes Wasser tauchen, bis sie
weich sind. Auf einem sauberen Geschirrtuch ausbreiten.

Jeweils etwas von den angebratenen Gemusestreifen, Sojasprossen und
gehacktem Koriander oder Petersilie auf die untere Halfte des Reispapier - Blattes
legen. Die Seiten einschlagen und die Rolle von unten nach oben fest aufrollen.
Die Enden mit etwas Wasser verschliel3en.

Die Friihlingsrollen in etwas Ol von allen Seiten knusprig braten.

Die suf3-saure SolRe zur Seite stellen und die Frihlingsrollen heil3 servieren.



2. Suppen:
- Frihlingsgemisesuppe mit Erbsen, Méhren und Kartoffeln

- Cremige Spargelsuppe mit einer Prise Zitrone

Unser Tipp:

Am Palmsonntag, eine Woche vor Ostern, startet die Karwoche und endet am
Karsamstag. Das Wort "Kar" stammt vom althochdeutschen "Chara" ab und
bedeutet Trauer oder Wehklage. In dieser Woche wird besonders der Leidensweg

von Jesus betont.



Frihlingsgemiisesuppe mit Erbsen, Mohren und Kartoffeln

Menge: 4 Portionen

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 Mohren, gewdurfelt

2 Kartoffeln, gewdirfelt (mehligkochend)
250 Gramm Erbsen (frisch oder tiefgekuhlt)
1 Liter GemuUsebrihe (vegane)

etwas Salz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

AuBerdem:

5 -10 Gramm Frische Krauter zum Garnieren

Erhitzen Sie etwas Ol in einem groRen Topf und braten Sie die Zwiebel und
Knoblauchzehen darin an, bis sie glasig sind.

Flgen Sie die M6hren und Kartoffeln hinzu und braten Sie sie fur etwa 5 Minuten
an.

Gielien Sie die Gemusebruhe in den Topf und lassen Sie die Suppe fur ca. 15
Minuten kocheln, bis das Gemuse weich ist.



Fortsetzung:

Fruhlingsgemusesuppe mit Erbsen, Mohren und Kartoffeln

Geben Sie die Erbsen in die Suppe und lassen Sie sie fur weitere 5 Minuten
kochen.

Ziehen Sie die Suppe von der Kochstelle und purieren Sie sie mit einem
Stabmixer, bis sie eine cremige Konsistenz hat.

Schmecken Sie die Suppe mit Salz und Pfeffer ab und servieren Sie sie heil3.

Garnieren Sie die Suppe mit frischen Krautern nach Geschmack.
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Cremige Spargelsuppe mit einer Prise Zitrone

Menge: 4 Portionen

500 Gramm gruner Spargel

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Essloffel Olivendl

1 Liter GemuUsebrihe (vegane)

1 Kartoffel, geschalt und gewdurfelt (mehligkochend)
etwas Saft einer halben Zitrone

etwas Salz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

AuBerdem:

1 Essloffel vegane Sahne zum Verfeinern (pro Portion)

Den Spargel waschen, die Enden abschneiden und die Stangen in kleine Stlcke
schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel und Knoblauch darin kurz
anschwitzen.

Den Spargel und die Kartoffel hinzufigen und fir ca. 5 Minuten anbraten.
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Fortsetzung:

Cremige Spargelsuppe mit einer Prise Zitrone

Die Gemusebrihe hinzufigen und alles zum Kochen bringen. Dann die Hitze
reduzieren und die Suppe fur ca. 20-25 Minuten koécheln lassen, bis das Gemuse
weich ist.

Die Suppe vom Herd nehmen und mit einem Purierstab oder Mixer purieren, bis
sie schon cremig ist.

Den Zitronensaft unterrihren und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wer die Suppe noch cremiger mag, kann noch etwas vegane Sahne hinzuflgen.

Die Suppe in Schusseln portionieren und servieren. Optional mit etwas frischen
Krautern oder gerdstetem Brot garnieren.
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3. Hauptspeisen:

- Gebackene Auberginen mit Tomatensauce und veganem Kase Uberbacken,
dazu Rosmarinkartoffeln

- Pilzrisotto mit gerdsteten Kirschtomaten und frischem Rucola

13



Gebackene Auberginen mit Tomatensauce und veganem Kase uberbacken,
dazu Rosmarinkartoffeln

Menge: 4 Portionen

2 grolde Auberginen

1 Dose passierte Tomaten (400 Gramm)
2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Zwiebel, gehackt

1 Teel6ffel Olivendl

1 Teeloffel getrockneter Oregano

etwas Salz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

150 Gramm veganer Kase, gerieben

Die Auberginen der Lange nach in diinne Scheiben schneiden. Mit Salz
bestreuen und fur ca. 30 Minuten stehen lassen, um die Bitterstoffe zu entfernen.
Dann abspulen und trocken tupfen.

Die Tomatensauce zubereiten: In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die
Zwiebel und den Knoblauch darin anbraten, bis sie golden sind. Die passierten
Tomaten hinzufugen und mit Salz, Pfeffer und Oregano wurzen. Ca. 10 Minuten
kocheln lassen, bis die Sauce etwas eingedickt ist.

Die Auberginenscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad fur ca. 15 Minuten backen, bis sie weich sind.

Die Tomatensauce auf die Auberginenscheiben verteilen und den veganen Kase
daruber streuen. Nochmals fur ca. 10 Minuten backen, bis der Kédse geschmolzen
ist und leicht braunlich wird.
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Rosmarinkartoffeln

Menge: 4 Portionen

800 Gramm Kartoffeln, geschalt und in Wirfel geschnitten (festkochend)
2 Essloffel Olivendl

2 Zweige frischer Rosmarin, gehackt

etwas Salz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

Die Kartoffelwirfel in kochendem Salzwasser fur ca. 5 Minuten vorkochen, bis sie
etwas weich sind.

Die Kartoffeln abgief3en und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Mit Olivendl betraufeln, Rosmarin, Salz und Pfeffer hinzugeben und gut
vermischen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad fur ca. 30-40 Minuten backen, bis die
Kartoffeln knusprig und goldbraun sind.

Die gebackenen Auberginen mit Tomatensauce und veganem Kase Uberbacken
sowie die Rosmarinkartoffeln zusammen servieren und genielden.
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Pilzrisotto mit gerosteten Kirschtomaten und frischem Rucola

Menge: 4 Portionen

350 Gramm Champignons oder Steinpilze, in Scheiben geschnitten
1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

300 Gramm Arborio-Reis

1 Liter GemuUsebrihe (vegane)

200 Gramm Kirschtomaten

100 Gramm frischer Rucola

2 Essloffel Olivendl

etwas Salz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

20 - 30 Gramm frische Petersilie, gehackt

AufRerdem:

etwas Backpapier

Die Kirschtomaten halbieren und auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech
verteilen. Mit etwas Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen. Im
vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) etwa 20 Minuten
rosten, bis sie leicht gebraunt sind.

In einem grof3en Topf etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebel und Knoblauch
darin anschwitzen. Die Pilze hinzugeben und etwa 5 Minuten anbraten, bis sie
weich sind.
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Fortsetzung:

Pilzrisotto mit gerdsteten Kirschtomaten und frischem Rucola

Den Arborio-Reis hinzufligen und kurz anbraten, bis er leicht glasig wird. Nach
und nach die Gemusebrihe hinzugeben, dabei immer wieder umrihren. Den Reis
etwa 20-25 Minuten kocheln lassen, bis er die Brihe aufgenommen hat und
cremig ist.

Das fertige Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren den
frischen Rucola unterheben.

Das Pilz - Risotto auf Tellern anrichten und mit den gerdsteten Kirschtomaten
belegen. Mit frischer Petersilie bestreuen und heil} servieren.
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Nebenbei:

16 Thesen von Christen gegen Rechtsextremismus

1. Wir glauben daran, dass jeder Mensch und jedes Lebewesen kostbar ist in den
Augen Gottes und in den Augen der Christen.

Im Rechtsextremismus erkennen wir menschenverachtende Zicke

2. Wir setzen uns fur den Frieden ein, denn Jesus Christus hat ein friedfertiges
Leben vorgelebt.

Im Rechtsextremismus erleben wir immer wieder Gewalt und Hass.

3. Jesus Christus sagte: "Ich bin der Weg, die Wahrheit und das Leben."
(Johannes 14,6). Als Christen finden in Jesus Christus Orientierung

Im Rechtsextremismus werden Menschen durch falsche Alternativen verfihrt.

4. Jesus Christus sendet seine Anhanger in die ganze Welt (Matthaus 28, 18-20).

Als Christen laden wir alle Menschen zur Gemeinschaft ein.

Rechtsextremismus grenzt Fremde aus.

5. Gott schenkt das Leben. Als Christen gestalten wir Leben in Verantwortung.

Im Rechtsextremismus sehen wir eine Kraft, die das Leben anderer geringschatzt.
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Nebenbei:

16 Thesen von Christen gegen Rechtsextremismus

6. Die Schopfung Gottes ist reich und Bunt.

Als Christen erfreuen wir uns an der Vielfalt der Schépfung Gottes.

Rechtsextremismus klassifiziert Menschen, Volker und Kulturen und schreckt vor
Abwertung nicht zurick.

7. Jesus lebte und lehrte Nachstenliebe.

Als Christen erkennen wir in den Schwachen unsere Nachsten.

Rechtsextremismus verachtet Schwachen.

8. Jesus Christus war Jude.

Wir sehen judische Menschen als unsere Schwestern und Brider im Glauben

Rechtsextremismus steht flir Antisemetismus.

9. Jesus hat Vergebung gelehrt.

Als Christen wissen wissen wir um die Unvollkommenheit menschlichen Lebens
und lehren Vergebung, wahrend Rechtsextremismus eine Ideologie des
gnadenlosen Herrenmenschen vertritt.

Im Rechtsextremismus sehen wir eine ldeologie des gnadenlosen
Herrenmenschen.
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Nebenbei:

16 Thesen von Christen gegen Rechtsextremismus

10. Gott ist der Herr (2. Buch Mose 20,2).

Das bewahrt Christen uns vor Herschaftsideologien bewahrt

Rechtsextremismus kommt ohne Fuhrerprinzip nicht aus.

11. Jesus Christus hat die Menschen aufgefordert, einander zu lieben und zu
unterstutzen. Als Christen streben wir nach einer Gemeinschaft des Respekts und
der Solidaritat.

Rechtsextremismus fordert Misstrauen, Hass und Spaltung in der Gesellschaft.

12. Die Botschaft Jesu ist eine Botschaft der Hoffnung und des Friedens. Als
Christen glauben wir an eine Welt, in der Liebe und Gerechtigkeit herrschen

Im Rechtsextremismus finden wir nur Zerstérung und Ungerechtigkeit.

13. Jesus Christus hat sich fir die Ausgestolienen und Benachteiligten
eingesetzt. Als Christen setzen wir uns fur die Wirde und Rechte aller Menschen
ein.

Im Rechtsextremismus werden bestimmte Gruppen von Menschen diskriminiert
und ausgegrenzt.

14. Die Bibel lehrt, dass wir alle Kinder Gottes sind und Geschwister im Glauben.
Als Christen sind wir dazu aufgerufen, einander zu lieben und zu respektieren.
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Nebenbei:

16 Thesen von Christen gegen Rechtsextremismus

15. Rechtsextremismus propagiert eine Hierarchie von Rassen oder Kulturen, die
zu Konflikten und Spaltungen flhren.

16. Jesus Christus hat die Menschen dazu aufgefordert, sich gegenseitig zu
vergeben und Versdhnung zu suchen. Als Christen streben wir danach, Konflikte
friedlich zu I6sen und Menschen zueinander zu ermutigen.

Im Rechtsextremismus fehlt es oft an der Bereitschaft zur Versbhnung und zum
Dialog mit Andersdenkenden.
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4. Desserts:
- Vegane Mohren-Cupcakes mit Zuckerguss und bunten Zuckerstreuseln

- Fruchtiger Obstsalat mit einer Limetten Minze-Sauce und Kokosraspeln

22



Vegane Mohren-Cupcakes mit Zuckerguss und bunten Zuckerstreuseln

Menge: 4 Portionen

200 Gramm Mohren

150 Gramm Mehl (zum Beispiel Vollkornmehl oder Dinkelmehl, siehe Tipps)
100 Gramm Zucker

1 Packchen Backpulver

1 Teeloffel Zimt

100 Milliliter Pflanzenmilch (zum Beispiel Mandelmilch oder Hafermilch)

50 Milliliter Pflanzendl (zum Beispiel Olivendl oder Nussol)

1 Teeloffel Essig

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

100 Gramm Puderzucker (Staubzucker)

Auferdem:

ein paar bunte Zuckerstreusel

Die Mohren schalen und fein raspeln.

In einer Schussel Mehl, Zucker, Backpulver und Zimt vermischen.

In einer separaten Schissel Pflanzenmilch, Pflanzendl, Essig und Vanilleextrakt
oder Vanillezucker verrihren.
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Fortsetzung:

Vegane Mohren-Cupcakes mit Zuckerguss und bunten Zuckerstreuseln

Die flissigen Zutaten zu den trockenen Zutaten geben und zu einem Teig
verrihren.

Die Mohrenraspel unter den Teig heben.

Den Teig gleichmaRig auf Muffinformchen verteilen und im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad Celsius ca. 20-25 Minuten backen, bis die Cupcakes goldbraun
sind.

Die Cupcakes auskuhlen lassen.

Fir den Zuckerguss den Puderzucker mit etwas Wasser zu einem glatten Guss
verrihren und auf die Cupcakes geben.

Mit bunten Zuckerstreuseln bestreuen und servieren.

Unsere Tipps:

Sie konnen auch glutenfreies Mehl wie Reismehl oder Mandelmehl verwenden,
wenn Sie glutenfreie Cupcakes zubereiten mochten.

Eine vegane Dessert - Sauce, die gut zu Vegane Méhren-Cupcakes mit
Zuckerguss und bunten Zuckerstreuseln passen konnte, ist eine leckere
Vanillesauce.
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Fruchtiger Obstsalat mit einer Limetten Minze-Sauce und Kokosraspeln

Menge: 4 Portionen

2 Apfel (zum Beispiel Boskop oder Granny Smith)

2 Birnen (zum Beispiel Williams Christ oder Abate Fetel Birnen)
1 Banane

1 Mango

etwas Saft von 1 Limette

1 Essloffel Ahornsirup

1 Essloffel gehackte frische Minze

2 Essloffel Kokosraspeln

Die Apfel, Birnen, Banane und Mango schélen und in kleine Stiicke schneiden. In
einer Schussel mischen.

In einem kleinen Behalter den Limettensaft, Ahornsirup und die gehackte Minze
vermischen.

Die Limetten Minze-Sauce Uuber den Obstsalat gieRen und vorsichtig vermengen.

Den Obstsalat in vier Schalen oder Glaser verteilen und mit Kokosraspeln
bestreuen.

Den fruchtigen Obstsalat fur mindestens 30 Minuten im Kihlschrank kalt stellen,
bevor er serviert wird.
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Fortsetzung:

Fruchtiger Obstsalat mit einer Limetten Minze-Sauce und Kokosraspeln

Unsere Tipps:

Zu diesem fruchtigen Obstsalat empfehlen wir folgende Dessertsaucen:

Erdnussbutter-Sauce: Eine Mischung aus Erdnussbutter, Ahornsirup und
Kokosmilch fur einen cremigen und stiRen Geschmack.

SchokoladensofRe: Eine Mischung aus geschmolzener dunkler Schokolade und
Kokosmilch fur einen reichen und schokoladigen Geschmack.

Himbeersauce: Eine Mischung aus purierten Himbeeren und Agavensirup flr eine
fruchtige und sif3e Note.

26



- M6hrenkuchen

- Osterkekse

- Vegane Hot Cross Buns

- Zitronenmuffins

- Schokoladen-Nest Kuchen
- Bananenbrot

- Vegane sufe Osterhasen

- Osterkuchen

5. Backrezepte:

27



1. Mohrenkuchen:

- Ein saftiger Mohrenkuchen mit veganem Frischkase-Frosting und gehackten
Walnussen.

Menge: 1 Kuchen

300 Gramm Mohren, geraspelt

200 Gramm Mehl (am besten Dinkelmehl)

100 Gramm gemahlene Mandeln

100 Gramm Zucker

1 Packchen Backpulver

1 Teeloffel Zimt

1 Teeloffel Ingwerpulver

1 Prise Salz

150 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandelmilch oder Hafermilch)
100 Milliliter neutrales Pflanzendl (zum Beispiel Sonnenblumendl)

1 Teelo6ffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

Zutaten fUr das vegane Frischkase-Frosting:
200 Gramm vegane Frischkase-Alternative
100 Gramm Puderzucker (Staubzucker)

1 Teeloffel Zitronensaft

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

Zum Garnieren:

10 - 20 Gramm Gehackte Walnusse
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Fortsetzung:

Mohrenkuchen:

Den Backofen auf 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) vorheizen und eine
Springform einfetten und mit Mehl bestauben.

Die geraspelten Mohren mit Mehl, gemahlenen Mandeln, Zucker, Backpulver,
Zimt, Ingwerpulver und Salz in einer grof3en Schussel vermischen.

In einer separaten Schissel die pflanzliche Milch, das Pflanzendl und den
Vanilleextrakt oder Vanillezucker vermischen.

Die flussigen Zutaten zur Méhren-Mehl-Mischung geben und alles gut verrihren.

Den Teig in die vorbereitete Springform geben und glatt streichen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 35-40 Minuten backen, bis der Kuchen goldbraun ist und
ein Zahnstocher sauber herauskommt.

Den Kuchen vollstandig abkuhlen lassen.

Fur das Frosting:

Den veganen Frischkase mit Puderzucker, Zitronensaft und Vanilleextrakt oder
Vanillezucker glatt rthren.

Das Frosting auf dem abgekuhlten Kuchen verteilen und mit gehackten
Walnussen bestreuen.

Der saftige Mohrenkuchen mit veganem Frischkase-Frosting und gehackten
Walnussen ist nun servierbereit.
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2. Osterkekse:

- verziert mit veganem Zuckerguss und Streuseln.

200 Gramm Mehl (zum Beispiel Weizenmehl oder Dinkelmehl)
100 Gramm pflanzliche Margarine

50 Gramm Zucker

1 Teeltffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

1 Packchen Backpulver

1 Prise Salz

ein paar Vegane Streusel

Auferdem:

200 - 300 Gramm Vegane Backzutaten fur den Zuckerguss

Zuerst die Margarine in einer Schussel cremig ruhren.

Den Zucker hinzufigen und weiter rihren, bis eine gleichmalige Masse entsteht.

Mehl, Vanilleextrakt oder Vanillezucker, Backpulver und Salz hinzufigen und zu
einem Teig verkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie einwickeln und fir mindestens
1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und Osterkekse
ausstechen.
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Fortsetzung:

Osterkekse:

Die Kekse auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) fur 10-12 Minuten backen,
bis sie goldbraun sind.

Die Kekse vollstandig auskuhlen lassen, bevor sie mit veganem Zuckerguss und
Streuseln verziert werden.

Unser Tipp:

Fur den veganen Zuckerguss konnen Sie Puderzucker und pflanzliche Milch
vermengen, bis eine glatte Konsistenz erreicht ist. Mit Lebensmittelfarbe kdnnen
Sie den Zuckerguss nach Belieben einfarben. Die Kekse nach dem Verzieren kurz
trocknen lassen, bevor sie serviert werden.
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3. Vegane Hot Cross Buns:

- Traditionelle Osterbrétchen mit Gewurzen und Rosinen, gekreuzt mit einer
Zuckerglasur.

Menge: 8 Brotchen

450 Gramm Weizenmehl (Type 550 oder Type 812)
1 Packchen Trockenhefe

50 Gramm Zucker

1 Teeloffel Salz

1 Teel6ffel gemahlener Zimt

1 Teel6ffel gemahlenes Ingwerpulver
1/2 Teeldffel gemahlene Nelken

1/2 Teeloffel gemahlene Muskatnuss
50 Gramm vegane Margarine

250 Milliliter Pflanzenmilch

100 Gramm Rosinen oder Korinthen
2 Essloffel Mehl

2 Essloffel Wasser

2 Essloffel Aprikosenmarmelade

AuBerdem:

etwas Puderzucker

In einer Schissel das Mehl, die Trockenhefe, Zucker, Salz und die Gewdlrze
vermischen.
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Fortsetzung:

3. Vegane Hot Cross Buns:

Die vegane Margarine schmelzen und zusammen mit der Pflanzenmilch zu den
trockenen Zutaten geben. Alles zu einem geschmeidigen Teig kneten.

Zwischendurch die Rosinen oder Korinthen in ein feines Sieb geben, mit heikem
Wasser abspulen und gut abtropfen lassen.

Die Rosinen oder Korinthen unter den Teig kneten und den Teig mit einem
sauberen Geschirrtuch abgedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen
lassen, bis er sich verdoppelt hat.

Den Teig zu 8 gleich grofRen Brotchen formen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Mit einem scharfen Messer jeweils ein Kreuz in die
Oberseite der Brotchen ritzen.

Die Brotchen erneut abdecken und weitere 30 Minuten gehen lassen.

FUr die Glasur Mehl und Wasser zu einem glatten Teig verrihren und in einen
Spritzbeutel fullen. Die Kreuze auf die Broétchen spritzen.

Die Brotchen im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 20-25 Minuten backen, bis
sie goldbraun sind.

Die Aprikosenmarmelade erwarmen und die warmen Brotchen damit bestreichen.

Die Brotchen mit Puderzucker bestauben und servieren.
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4. Zitronenmuffins:

- Leichte Zitronen Muffins mit Zitronenglasur und frischen Beeren als
Dekoration.

Menge: 4 Portionen

125 Gramm Weizenmehl (Typ 405 oder Typ 550)

100 Gramm Zucker

1 Packchen Backpulver

1/2 Teeloffel Natron

1/4 Teeloffel Salz

etwas Saft und Abrieb von 1 Zitrone (mit heilem Wasser abgespuilt

80 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandelmilch oder Hafermilch)
60 Milliliter pflanzliches Ol (zum Beispiel Sonnenblumendl)

1 Teelo6ffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker
Zutaten fur die Zitronenglasur:
120 Gramm Puderzucker (Staubzucker)

2 - 3 Essloffel Zitronensaft

Zum Dekorieren:

50 - 100 Gramm Frische Beeren (z.B. Erdbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren)

Den Ofen auf 180 Grad Celsius (Oberhitze / Unterhitze) vorheizen und ein
Muffinblech mit Papierféormchen auslegen.

In einer Schussel Mehl, Zucker, Backpulver, Natron und Salz vermischen.

34



Fortsetzung:

Zitronenmuffins:

In einer separaten Schissel den Zitronensaft, Zitronenabrieb, pflanzliche Milch,
pflanzliches Ol und Vanilleextrakt oder Vanillezucker verriihren.

Die feuchten Zutaten zu den trockenen Zutaten geben und vorsichtig vermengen,
bis ein Teig entsteht.

Den Teig gleichmaRig auf die Muffinformchen verteilen und fur etwa 15-18
Minuten backen, bis die Muffins goldbraun sind und ein Zahnstocher sauber
herauskommt.

Die Muffins auskihlen lassen.

Fir die Zitronenglasur den Puderzucker mit dem Zitronensaft glatt rihren, bis eine
dicke Glasur entsteht.

Die Glasur Uber die abgekuhlten Muffins traufeln und mit frischen Beeren
dekorieren.
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5. Schokoladen-Nest Kuchen:

- Ein Schokoladenkuchen in Nestform, gefullt mit veganen Schokoladeneiern
und Kokosraspeln.

Menge: 1 Kuchen

200 Gramm Weizenmehl (Typ 405)

100 Gramm Zucker

50 Gramm Kakaopulver

1 Packchen Backpulver

eine Prise Salz

250 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandelmilch oder Sojamilch)

80 Milliliter Pflanzendl (zum Beispiel Rapsol oder Sonnenblumendl)

AuBerdem:
100 - 150 Gramm Vegane Schokoladeneier
100 - 150 Gramm Kokosraspeln

Heize den Ofen auf 180 Grad Celsius vor und lege eine Kuchenform mit
Backpapier aus.

Vermische in einer Schissel das Mehl, Zucker, Kakaopulver, Backpulver und
Salz.
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Fortsetzung:

Schokoladen-Nest Kuchen:

Gib die pflanzliche Milch und das Pflanzendl dazu und rihre alles gut um, bis ein
gleichmafiger Teig entsteht.

Gielde den Teig in die vorbereitete Kuchenform und backe den Kuchen flr etwa
30-35 Minuten, bis er durchgebacken ist.

Lasse den Kuchen abkuhlen und forme dann mit einem Essloffel kleine
Vertiefungen in den Kuchen, um die Vegane Schokoladeneier hineinzulegen.

Streue die Kokosraspeln um die Schokoladeneier herum, um das Nest optisch zu
vervollstandigen.
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6. Bananenbrot

- Ein saftiges Bananenbrot mit Nussen und Schokoladenstlckchen, perfekt als
sRer Snack zu Ostern.

Menge: 1 Laib

3 reife Bananen

80 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Mandelmilch oder Hafermilch)
60 Milliliter Kokosol

60 Milliliter Ahornsirup

240 - 280 Gramm Mehl (glutenfrei, wenn gewiinscht)

1 Packchen Backpulver

1 Teeloffel Natron

eine Prise Salz

60 Gramm gehackte Nusse (zum Beispiel Walnlisse oder Mandeln)

AuBerdem:
80 - 90 Gramm vegane Schokoladenstuckchen

einen Zahnstocher

Den Ofen auf 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) vorheizen und eine
Kastenform mit Backpapier auslegen.

Die Bananen in einer Schussel mit einer Gabel zerdrticken. Die pflanzliche Milch,
das Kokosol und den Ahornsirup hinzufiigen und gut vermischen.

Das Mehl, das Backpulver, Natron und Salz in einer separaten Schissel
vermischen.
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Fortsetzung:

Bananenbrot

Die trockenen Zutaten nach und nach zu den Bananen geben und vorsichtig
unterheben, bis ein gleichmafiger Teig entsteht.

Die gehackten Nisse und Schokoladenstlickchen unterheben.

Den Teig in die vorbereitete Kastenform geben und glatt streichen.

Das Bananenbrot fir etwa 45-50 Minuten backen, bis es goldbraun ist und ein
Zahnstocher sauber herauskommt.

Aus dem Ofen nehmen und vollstandig abkuhlen lassen, bevor es geschnitten
und serviert wird.
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7. Vegane suBe Osterhasen

Menge: 4 Portionen

400 Gramm Weizenmehl

1 Packchen Trockenhefe

200 Millilite pflanzliche Milch (zum Beispiel Hafermilch oder Mandelmilch)
50 Gramm Zucker

60 Gramm vegane Butter oder Margarine

1 Prise Salz

AuBRerdem:
ein paar vegane Schokoladentropfen oder Rosinen fur die Augen
50 - 100 Gramm Puderzucker zum Bestreuen

etwas Backpapier

Das Mehl in eine grof3e Schussel sieben und die Trockenhefe hinzufugen. Die
pflanzliche Milch leicht erwarmen und zusammen mit dem Zucker, der veganen
Butter oder Margarine und einer Prise Salz zum Mehl geben. Alles zu einem
glatten Teig verkneten und abgedeckt an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen
lassen, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache nochmals durchkneten und in vier
gleich groRe Stlicke teilen. Jedes Stlck zu einer langen Rolle formen und daraus
eine Hasenform legen. Dazu werden die Enden der Rolle zu einer Schlaufe
geformt und als Ohren Uber den Kopf gelegt.
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Fortsetzung

Vegane siiBe Osterhasen

Die Osterhasen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
nochmals etwa 30 Minuten gehen lassen.

Den Ofen auf 180 Grad (Oberhitze / Unterhitze) vorheizen und die Osterhasen flr
etwa 15-20 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Aus dem Ofen nehmen und
abkuhlen lassen.

Zum Schluss die Hasen mit veganen Schokoladentropfen oder Rosinen als
Augen dekorieren und mit Puderzucker bestreuen.
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8. Osterkuchen

Menge: 1 Kuchen

120 - 140 Gramm Mehl (Typ 405 oder 550)

300 Gramm Zucker

1 Packchen Backpulver

1 Teeltffel Natron

1 Teeloffel Zimt

1/2 Teeloffel Salz

120 Milliliter pflanzliche Milch

120 Milliliter neutrales Pflanzendl (zum Beispiel Rapsdl oder Sonnenblumendl)
1 Teeloffel Apfelessig

200 Gramm geriebene Mohren

Zutaten fur das Cashew-Frosting:

130 Gramm eingeweichte Cashewnusse
60 Milliliter pflanzliche Milch

2 Essloffel Ahornsirup

1 Teeloffel Vanilleextrakt oder Vanillezucker

Heize den Ofen auf 180 Grad Celsius (Oberhitze / Unterhitze) vor und fetten eine

Kuchenform ein.

In einer groRen Schussel Mehl, Zucker, Backpulver, Natron, Zimt und Salz
vermischen.
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Fortsetzung:

8. Osterkuchen

Fuge die pflanzliche Milch, Ol und Apfelessig hinzu und riihre alles gut
zusammen.

Ruhre die geriebenen Mohren unter den Teig.

Gielie den Teig in die vorbereitete Kuchenform und backe den Kuchen fir ca.
35-40 Minuten oder bis er durchgebacken ist.

FUr das Frosting die eingeweichten Cashewnusse, pflanzliche Milch, Ahornsirup
und Vanilleextrakt oder Vanillezucker in einen Mixer geben und glatt purieren.

Sobald der Kuchen abgekihlt ist, das Cashew-Frosting darauf verteilen und den
Kuchen nach Belieben verzieren.
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a2

Auf Kéche-MNord.de vereinen sich Tradition und Moderne. In unserem Kochforum finden Sie die
verschiedensten Kochrezepte, Interessierte kénnen sich gerne beteiligen, Beitrige sind jederzeit
willkommen. Wir haben schon ca. 38.000 Kochrezepte in unserem Forum Online. AuBerdem haben wir
einen Gemeindebrief (Newsletter), der lhnen einmal im Monat die Rezepte der aktuellen Saison aus
unserem Forum empfiehlt, einen Saisonkalender und auch einen Kalender fiir essbare Wildkrauter.
Dazu bieten wir auBerdem ein kostenloses Lebensmittellexikon (als PDF-Version) zum Download an.

Rezepte aus Hamburg

Rezepte aus Mecklenburg-Vorpommern
Gerichtte aus Niedersachsen
Kochrezepte aus Schleswig-Holstein
Spezialititen aus Bremen

Rezepte aus Burgdorf

Aufstrich

Beilagen Rezepte
Brot Rezepte
Chinesische Rezepte
Diesserts, Machspeisen
Eierspeisen

Eintépfe, Aufliufe

Exotisches

Flammkuchen

Fischgerichte

Fleischgerichte

Fleischlos glicklich (Christen kochen sich
vegetarisch um die Welt)

Gefligelgerichte

Alkoholfreie Getrinks
Alkoholische Getranke
Gewiirze

Grundlagen, Informationen von
den Kiichenmeistern

ltalienische Kiiche (Pizza und mehr)
Kartoffel-, Gemisegerichte
Kamelle

Kuchen, Gebdck, Pralinen
Kasegerichte

Marmeladen

Mehlspeisen, Nudeln

Mellendorfer Rezepte (Wedemark/Raum Hannower)
Mexikanische Rezepte (aus der Wedemark/Raum

Hannower)

Meniis

Pasteten, Terrinen
Pilzrezepte
Reisgerichte

www. kiche-nord.de
Fi Koch.Mellendorf

Salate

Saucen, Marinaden

Rezepte aus dem Sauerland (far Friedrich Merz)
Sonstiges

Spanische Rezepte

Syrische Rezepte

Uckermark Rezepte

Vegane Rezepte von www.animalequality.de
Vegetarisches
Vaorspeisen, Suppen

Die geheimen McDonalds-Rezepte
Die geheimen Burger King-Rezepte
Fitness-Rezepte (Sport + Rezepte)
Kachen mit Hartz IV

Essbare Wildpflanzen

Chia Samen Rezepte

Unsere kostenlosen Kochbiicher finden Sie unter
https:/ixn--kche-nord-07a.de/kochbuecher.htmi
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