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Vorwort:

Sehr geehrte User von Kéche-Nord.de!
Im Advent, teils auch noch in den Tagen nach Weihnachten, wird vielerorts ein Weihnachtsmarkt
abgehalten. Abhangig von der lokalen Tradition wird ein solcher Markt auch Adventsmarkt bzw.
Adventmarkt oder Christkindlesmarkt genannt. Da ich mich seit einiger Zeit versuche vegan zu
erndhren und somit meistens nicht Kunde auf dem Weihnachtsmarkt bin habe ich mich dieses
Jahr entschlossen ein kostenloses Weihnachtsmarkt Kochbuch zu veroffentlichen (vielleicht
habe ich ja Glick und der eine oder andere zukiinftige Unternehmer kocht oder backt diese
Gerichte nach)!

Frohe Weihnachten und ein guten Rutsch ins Jahr 2023

wunscht lhnen Marcus Petersen - Clausen
von Koche-Nord.de

Index Seite: 33

Am 28. September ist der Aktionstag Gllicksspielsucht. Wer ist gefahrdet fir eine
Glucksspielsucht? https://www.check-dein-spiel.de/ (unbezahlte Werbung):

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:

Schmalzkuchen
Menge: 2 Portionen

FUr den Hefeteig:

1/2 Wirfel frische Hefe

160 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Hafermilch oder Sojamilch)
60 Gramm braunen Zucker

350-400 Gramm helles Dinkelmehl

1 Packchen Vanillezucker

etwa 1 Teeloffel Abrieb einer Zitrone

50 Gramm Margarine (vegane, zum Beispiel von Alsan)

Zum Frittieren:
1/2-1 Liter Rapsal (je nach Grolke des Topfes)

AuBerdem:
etwas Puderzucker
etwas Kuchenpapier

Erwarmen Sie die pflanzliche Milch in einem Kochtopf bis sie lauwarm, nicht heif3 ist und bréseln
Sie die Hefe in eine kleine Schale brdseln. Danach fullen Sie den Topfinhalt in eine Schissel
und geben 20 Gramm (etwa 1 Essloffel) braunen Zucker sowie 50 Milliliter der pflanzlichen Milch
zur Hefe. Nun rihren die Zutaten mit einem Kochloffel oder Schneebesen gut um, decken die
Schussel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und lassen die Zutaten etwa 5 Minuten an einem
warmen Ort in der Kliche stehen, bis die Hefe geschmolzen ist. Nebenbei fullen Sie die restliche
pflanzliche Milch in eine separate Schussel.

Nun spulen Sie die Zitrone mit kaltem Wasser ab, reiben sie mit einem weiteren sauberen
Geschirrtuch trocken und reiben die Schale entweder mit einem Zestenreil3er oder einfach mit
einer Klichenreibe ab. Dann geben Sie das Mehl, Tafelsalz, den restlichen braunen Zucker und
den Vanillezucker sowie die Zitronenschale in eine gro3e Ruhrschussel.

Anschlieend schmelzen Sie die vegane Margarine in einem Kochtopf (Sie kdnnen dafur
einfach den Kochtopf Topf der Milch verwenden).

Danach mischen Sie alle Zutaten: Die Hefe-Mischung geben Sie zur der Mehl-Mischung, dann
erganzen Sie die Margarine sowie die restliche lauwarme Milch und verrihren alles mit dem
Kochléffel. Danach kneten Sie den Hefeteig etwa 7-10 Minuten (Sie kdnnen noch mehr Mehl
erganzen, wenn der Teig noch zu klebrig ist), decken den Teig mit einem sauberen Geschirrtuch
ab und lassen ihn an einem (etwa 28 Grad Celsius) warmen Ort abgedeckt gehen (ruhen).

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150


https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=150
https://ggkt.de

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Weihnachtsmarkt Kochbuch:
Forsetzung: Schmalzkuchen

Nach etwa 40 Minuten gieRen Sie das Rapsodl in einen kleinem Kochtopf und erhitzen es. Das
Rapsol sollte mindestens 2 Zentimeter hoch im Kochtopf stehen (wir nehmen deswegen immer
einen relativ kleinen Topf, um nicht zu viel Ol zu benétigen).

Wenn der Teig nach etwa 45 Minuten ungefahr sein doppeltes Volumen erreicht hat, bestauben
Sie eine Arbeitsflache mit etwas Mehl und kneten den Teig nochmal mit den Handen durch.
Dann rollen Sie den Teig 0,5 Zentimeter dick aus und schneiden ihn in kleine Rauten.

Zum Test, ob das Rapsol im Kochtopf heild genug ist, kdnnen Sie einen Kochloffel in den
Kochtopf halten. Bilden sich am Rand des Kochloffels kleine Blasen ist das Fett heil® genug.
Dann stellen Sie die Kochstelle auf die niedrigsten Stufen und frittieren nach und nach alle
Teigstucke. Je nachdem, wie dick die Teigstlcke sind, brauchen sie unterschiedlich lange —
deswegen ist die genaue Zeitangabe schwierig. Achten Sie bitte darauf, dass die
Schmalzkuchen von beiden Seiten gleichmallig gebraunt sind, nehmen Sie zwischendurch 1-2
Schmalzkuchen heraus und schneiden Sie sie mit einem gro3en Klichenmesser durch. Sind die
Schmalzkuchen innen noch roh, bleiben die anderen Schmalzkuchen bitte langer im Fett. Im
Zweifel wirden wir die Schmalzkuchen eher friiher als zu spat herausholen — sie harten noch
etwas nach und werden ansonsten zu trocken (wir haben die Schmalzkuchen von jeder Seite
etwa 1-2 Minuten frittiert).

Die fertig gebackenen Schmalzkuchen lassen Sie zum Schluss bitte auf einem Stlick
Klchenpapier abtropfen und toppen das Geback anschliefend mit Puderzucker. Am besten
sollten Sie die veganen Schmalzkuchen noch warm servieren.
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Bild: Schmalzkuchen

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:
Liebesapfel
Menge: 6 Portionen

6 grolRe Apfel, sduerlich (am besten Braeburn oder Boskop)
550 Gramm braunen Zucker

5 Essloffel Wasser, kaltes

2 Teeloffel Lebensmittelfarbe, rote

1 Teeloffel Zitronensaft

AuBerdem:
6 Schaschlikspiele

Spulen Sie die Apfel mit kaltem Wasser ab und trocknen Sie sie gut mit einem sauberen
Geschirrtuch ab. Dann entfernen Sie die Stiele sowie die Kerngehause und stecken in jeden
Apfel ein stabilen Schaschlikspiel} vorsichtig von oben ein.

Anschliel3end l6sen Sie in einem Kochtopf das Wasser, den Zucker und den Zitronensaft
langsam unter Ruhren mit einem Schneebesen auf. Aulierdem geben Sie bitte die Speisefarbe
hinzu und mischen sie gut unter. Dann lassen Sie die Zutaten unter Rihren mit dem
Schneebesen so lange kochen, bis sich der Zucker vollstandig aufgelost hat und das Ganze
schon dickflussig geworden ist. Wenn der Sirup klar geworden ist, ziehen Sie den Kochtopf bitte
von der Kochstelle.

Nun bestreuen Sie ein groRes Tablett oder Kiichenbrett mit braunem Zucker, auf dem die Apfel
gleich trocknen konnen.

AnschlieBend tauchen Sie die Apfel bitte in die Masse und drehen sie so lange (am SpieR), bis
die Apfel vollkommen von dem Sirup bedeckt sind.

Zum Schluss stellen Sie die Apfel mit dem Kopf nach unten (Stabchen oben) auf das Zucker-
Tablett und lassen sie vor dem Servieren gut kuihlen.

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150


https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=150
https://ggkt.de

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Weihnachtsmarkt Kochbuch:

veganen Germknddel
Menge: 4 Portionen

FUr den Hefeteig:

250 Gramm Dinkelmehl Type 630

Y2 Warfel Frische Hefe

125 Milliliter Sojamilch (Sojadrink), lauwarm
50 Gramm braunen Zucker

2 Essloffel Rapsol

Far die Flllung:
4 Essloffel Pflaumenmus (Powidl), etwa 130 Gramm
1 Essloffel Rum (wenn Kinder mitessen weglassen)

Zum Bestreuen:

50 Gramm Mohn, gemahlen

40 Gramm Puderzucker, gesiebt

200 Gramm Margarine (vegane, zum Beispiel von Alsan) oder Rapsol

Sieben Sie fur den Hefeteig das Dinkelmehl in eine Schissel, dricken Sie mit den Fingern eine
kleine Mulde in die Mitte des Mehles und broseln Sie die Frische Hefe hinein. Dann geben Sie
den braunen Zucker, die lauwarme Sojamilch und 2 Essloéffel Rapsél hinzu und kneten die
Zutaten (idealerweise in einer Kichenmaschine) zu einem geschmeidigen, homogenen Teig, der
sich vom Schusselrand 16st lasst.

Anschlieend formen Sie den Hefeteig zu einer Kugel und schneiden ihn mit einer Schere oben
leicht kreuzweise ein. Danach decken Sie die Schussel mit einem sauberen Geschirrtuch ab und
lassen ihn zugedeckt an einem warmen Ort etwa 50 - 55 Minuten gehen, bis sich das Volumen
des Teigs etwa verdoppelt hat.

In der Zwischenzeit kdnnen Sie den Pflaumenmus mit dem Rum und einem Schneebesen
verruhren und das Gemisch beiseite stellen (wenn Kinder mitessen, wurden wir den Rum
naturlich weglassen).

Dann bemehlen Sie eine Arbeitsflache und kneten den aufgegangenen Hefeteig darauf gut mit
den Handen durch. Danach teilen Sie den Teig in vier gleich groRe Stlicke teilen. Nun driicken
Sie die Stucke etwa auf die GroRe einer Untertasse flach, geben einen Essloffel Pflaumenmus in
die Mitte, ziehen die Teigrander hoch, driicken den Teig oben gut zusammen, formen ihn zu
Knddeln und lassen die Knddel umgedreht und mit dem Geschirrtuch abgedeckt nochmal 15
Minuten gehen.

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:

Fortsetzung: veganen Germknodel

Wahrend der Ruhezeit fetten Sie bitte einen Locheinsatz eines Dampfgarers mit Rapsdl oder
Margarine leicht ein und bringen etwas Wasser im Kochtopf zum Kochen. Dann legen Sie die
Knddel auf den Locheinsatz und garen sie etwa 12 Minuten im Wasserdampf. ACHTUNG!
Lassen Sie bitte genug Platz zwischen den Knddeln, diese gehen noch weiter auf.

Aulerdem zerlassen Sie bitte etwas Margarine in einem weiteren kleine Kochtopf, bestreuen
die fertigen und heil’en Knédel mit Mohn-Puderzucker bestreuen, tbergiel3en sie mit
geschmolzener Margarine und servieren die veganen Germknddel sofort lhren Gasten

auf vorgewarmten flachen Tellern.

Bild: Germknodel

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:
heilRe Schokolade mit Cashew-Vanille Creme
Menge: 4 Portionen

960 Milliliter Mandelmilch

25 Gramm rohes Kakaopulver

65 Gramm dunkle Schokolade (vegan)
50 Gramm Kokosblutenzucker

Optional: 1/8 Teeloffel Pfefferminzal
Optional: 1 Teelo6ffel Lebkuchengewlrz

TOPPING:
Vegane Cashew-Vanille Creme
Optional: Ein Schuss Rum

Geben Sie die Mandelmilch, das rohe Kakaopulver, die Schokolade und den Kokosblitenzucker
in einen kleinen Topf oder eine Saucier und erhitzen Sie die Zutaten bei mittlerer Hitze (lassen

Sie sie aber bitte nicht kochen).

AnschlieRend verriihren Sie die Zutaten mit einem Schneebesen bis sich alles gut verbunden

hat und die Schokolade vollstandig geschmolzen ist.

Danach fullen Sie den Drink in zwei Tassen und verfeinern ihn zum Beispiel mit Pfefferminzol
oder/und Rum (den Rum bitte weg lassen, wenn Kinder mitessen!).

Nun toppen Sie die heilte Schokolade noch mit Cashew-Vanille-Creme servieren das Getrankt

zum Schluss lhren Gasten.

Bils: heile Schokolade

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150


https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=150
https://ggkt.de

Kéche-Nord.de Kochbuch

https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

Weihnachtsmarkt Kochbuch:
Apfelpunsch
Menge: 4 Portionen

1500 Milliliter Apfelsaft naturtriib und am besten Bio-Qualitat
4 Stuck Zimtstangen oder 2 TL Zimtpulver

4 Stuck Sternanis oder V4 TL Anispulver

8 Stuck Nelken oder eine Messerspitze Nelkenpulver

8 Scheiben Ingwer

1 Stuck Orangen in Scheiben geschnitten

Als Dekoration:
ein paar Getrocknete Orangenscheiben
ein paar Frische Cranberrys

Schalen Sie als erstes den Ingwer (siehe Tipp). Dann geben Sie den Apfelsaft, den Zimtstangen,
den Sternanis, die Nelken und den Ingwer sowie die Orangenscheiben in einen kleinen Kochtopf
und erhitzen die Zutaten. AnschlieRend lassen Sie den Topfinhalt auf mittlerer Hitze etwa 20

Minuten kocheln (bitte nicht kochen lassen, weil sonst das schéne Aroma der Gewdrze verfliegt!)

Nach dem Sie die Zutaten erhitzt haben giel3en Sie sie bitte durch ein feines Sieb, flullen den
Punsch in vier vorgewarmte Tassen und dekorieren den Apfelpunsch nach eigenem Belieben mit

getrockneten Orangenscheiben und frischen Cranberrys.
Zum Schluss servieren Sie das Getrank bitte Ihren Gasten.

Unser Tipp:

Wenn Sie Ingwer schalen wollen, empfehlen wir Ihnen ihn mit einem Essloffel zu schalen (so
geht es besonders fein). Dazu nehmen Sie einfach den Ingwer in die eine Hand nehmen und
den Essloffel in die andere. Den Loffel halten Sie dicht an die Ingwerknolle und schaben die

Schale einfach vorsichtig mit der runden Seite des Loffels ab.

Bild: Apfelpunsch

Geschenke Gegen Kindertranen eV

GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:

Gluhwein

Menge: 1,5 Liter

1 Liter veganer Rotwein
Y2 Liter Wasser

10 Nelken

2 Zimtstangen

2 Orangen

etwas brauner Zucker

AulRerdem:
eventuell Sternanis und Chili

Lassen Sie den Rotwein mit dem Wasser, den Orangenscheiben, dem braunen Zucker und den
Gewurzen aufkochen, ziehen Sie den Kochtopf danach von der Kochstelle und lassen Sie den
Glihwein dann etwas ziehen.

Wenn Sie mdgen, kénnen Sie den Glihwein naturlich beispielsweise auch noch
mit Sternanis und Chili wirzen.

AnschlieRend fullen Sie das Getrank mit einer Schopfkelle in vorgewarmte Tassen
und servieren es zum Schluss lhren Gasten.

Bild: Gluhwein

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:

Vegane Zucchini-Champignon-Pfanne
Menge: 2 Portionen

2 Essloffel Kokosal, flussig

2 mittelgroRe Zucchini

400 Gramm Champignons, braun, frische

etwas Porree / Lauch

etwas Krautersalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

6 Essloffel Hafersahne (Hafercreme Cuisine) oder Mandelsahne

100 Gramm Kaseersatz (Veganer Ofen Kase fur Auflauf, Pizza & Co., siehe Tipp auf Seite 12)
4 Essloffel Réstzwiebeln nach Bedarf, Fertigprodukt oder selbstgemacht

Spulen Sie die Zucchini mit kaltem Wasser ab, reiben Sie sie mit einem sauberen Geschirrtuch
trocken und befreien Sie die Zucchini mit einem grof3en Kichenmesser von den Enden bevor
Sie die Zucchini in Scheiben schneiden. Danach putzen Sie die Champignons (siehe Tipps) und
schneiden die Pilze ebenfalls in Scheiben. Anschlie3end halbieren Sie den Porree/Lauch mit
dem grofRen Klichenmesser, spulen ihn mit kaltem Wasser aus (in den Zwischenraumen
versteckt sich manchmal etwas Erde) und schitteln den Porree kurz trocken. Danach befreien
Sie den Lauch von den Stielansatzen und schneiden ihn in feine Ringe.

Nun erhitzen Sie 2 Essloffel Kokosol in einer Pfanne und braten die Zucchini etwas an. Dann
geben Sie die Champignons mit in die Pfanne und lassen sie etwas mitbraten. Erst danach
geben Sie den Porree hinzu und lassen ihn kurz etwas mitdinsten. AnschlieRend fligen Sie die
Hafersahne sowie die Gewurze hinzu und verrthren die Zutaten mit einem Kochloffel. Danach
mischen sie bitte den Pizzaschmelz mit dem Kochloffel unter.

Zum Schluss fullen Sie das Gericht auf 4 vorgewarmte flache Teller, bestreuen es mit den
Rostzwiebeln und servieren die vegane Zucchini-Champignon-Pfanne lhren Gasten.

Unsere Tipps:

Pilze (aulRer Pfifferlinge) sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack. Deshalb sollten Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
bemehlen Sie sie bitte mit zwei Essloffel weillem Mehl (in einer Schissel) und putzen das Mehl
mit einem Pinsel ab. Das weil3e Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und die ganzen
Verunreinigungen gehen so leicht von den Pilzen ab.

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:

Weiterer Tipp:
Veganer Ofen Kase fur Auflauf, Pizza & Co.

Menge: 1 Portion

6 Teeloffel Mehl

4 Teeloffel geschmacksneutrales Speisedl (zum Beispiel Mais oder Sesam)

1 gehaufter Teeloffel mittelscharfer Senf

1/2 Teeloffel Tafelsalz

2 gestrichene Teeloffel Trockenhefe (alternativ kann man auch reine Hefeflocken probieren)
300 Milliliter Flussigkeit (Wasser, GemUusebrihe oder Nussmilch)

Erwarmen Sie das Speisedl auf mittlerer Stufe in einer Pfanne. Fligen Sie das Mehl unter
Ruhren hinzu, sodass ein glatter Brei entsteht (das ist eine Mehlschwitze). Geben Sie zu dieser
Mehlschwitze nun 150 Milliliter Flissigkeit (wir nehmen Gemusebrihe) dazu und verrthren alles
klumpenfrei. Dann reduzieren Sie die Temperatur und mischen den Senf, etwas Tafelsalz und
zuletzt die Flocken unter, so dass eine breiige, homogene Masse entsteht. Dann figen Sie die
verbleibenden 150 Milliliter FlUssigkeit unter standigem Ruhren hinzu und lassen das Ganze bei
niedriger Temperatur weiter reduzieren, bis der Haferbrei dickflissig oder joghurtartig ist.

Noch ein paar Tipps:

Durch Verwendung unterschiedlicher, geschmacksintensiver Speisedle aus Walnussen, Oliven,
eines sehr nussigen Sonnenblumendls oder auch anderer Senfsorten kdnnen Sie interessante
Geschmacksnuancen bereiten, die selbst Feinschmecker nicht an Béchamelsol3e erinnern.
Weitere, nussige Geschmacksnoten kdnnen Sie durch Verwendung unterschiedlicher
Milchalternativen erzielen. Wie ware es zum Beispiel mit einer selbst gemachten Mandelmilch,
Walnussmilch oder Getreidemilch?

Falls Sie kein Fan des Senfgeschmacks sind, reduzieren Sie ihn um die Halfte und verwenden
nur eine milde Sorten. Wenn Sie die Masse im vierten Arbeitsschritt nur bei moderater
Warmezufuhr eindicken und so die Hefe noch etwas aufgehen lassen, entfalten sie einen
intensiveren Hefegeschmack. Verteilen Sie sie dann auf der Speise und spare Sie sich die
weiteren Arbeitsschritte. So geht Ihr Backkase im Ofen wunderbar locker auf. Nach dem funften
Arbeitsschritt kdnnen Sie den "Haferbrei" bei hdherer Temperatur zu einer dickeren Masse
aufkochen. Dadurch wird ein weiteres Aufgehen der Hefe unterbunden. So abgekocht lassen
sich nicht verwendete Reste zum Uberbacken fiir spatere Gerichte oder auch als Streichkase
verwenden.

Falls Sie gerne experimentieren, versuchen Sie es doch einmal mit frischer Hefe an Stelle von
Hefeflocken oder Trockenhefe. Ein Viertel des Wurfels oder sogar noch weniger ist sicher schon
ausreichend.

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:
HeilRe Maronen
Menge: 4 Portione

600 Gramm Maronen
etwas Krautersalz Bild: Maronen

Zu Beginn spulen Sie die Maronen mit kaltem Wasser ab und legen sie fur 20 - 30 Minuten in
frisches kaltes Wasser. Dadurch lasst sich spater Gbrigens die Schale leichter I16sen. Danach
ritzen Sie jede Marone mit 2 Schnitten ein: Dafur schneiden Sie einmal mit einem
Gemusemesser einen Ring komplett um den "Bauch" der Marone, anschlieend schneiden Sie
senkrecht zum ersten Schnitt auf der gewdlbten Seite einen Querschnitt.

Nebenbei heizen Sie bitte den Backofen auf 250 Grad Celsius (Umluft) vor.

Dann fullen Sie die Maronen in einen Kochtopf und kochen sie 10 Minuten bei grof3er Hitze in
kochendem Salzwasser. Dabei kdnnen Sie ruhig ordentlich Krautersalz reingeben, das sorgt fur
eine besondere Wurze. Wir nutzen hierfur Gbrigens einen Wasserkocher, der sich, nachdem das
Wasser kocht, selbststandig ausschaltet. Die Maronen verbleiben nun die restliche Zeit im
heillen Wasser, ohne dass wir den Wasserkocher wieder anschalten.

Nach 10 Minuten gielRen Sie den Topfinhalt durch ein grobes Sieb und verteilen die Maronen
direkt auf einem Backblech. Anschliel3end geben Sie das Backblech in den nun vorgeheizten
Backofen (die Maronen durfen jetzt noch ordentlich nass sein). Beim Backen bespruhen Sie die
Maronen bitte alle paar Minuten mit einer Spruhflasche (zum Beispiel eine, wie man sie fur
Pflanzen benutzt) mit Wasser (dies sorgt ebenfalls dafur, dass sich die Schale besser I0st). Die
Maronen lassen Sie etwa 15 - 20 Minuten im Backofen.

Nach der Backzeit nehmen Sie die Maronen aus dem Ofen, kippen sie vom Blech in eine
Schussel und decken die Schissel mit einem feuchten Geschirrtuch ab. Nach etwa 1 - 2
Minuten sind die Schalen soweit abgekuhlt, dass Sie die Maronen mit der Hand 6ffnen und Sie
konnen sie lhren Gasten servieren.

Unser Tipp:

Haben Sie alles richtig gemacht, 16st sich die Schale mit der Unterschale fast selbstandig ab.
Wir dricken hierzu die Schale am oberen und unteren Ende der Marone einmal zusammen.
Durch den Ringschnitt broselt die Schale danach schén einfach ab.

Hinweis:

Bei den genannten 250 Grad Celsius im Backofen werden die Maronen schon kross, wie auf
dem Weihnachtsmarkt. Wenn Sie es lieber etwas weicher mdgen, kdénnen Sie es nattrlich auch
mit 200 Grad Celsius versuchen. Dadurch lassen sich die Maronen allerdings eventuell nicht
mehr optimal schalen.
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https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

Weihnachtsmarkt Kochbuch:
vegane Bratwurst mit Zwiebel-Bier-Sol3e (alkoholfrei)
Menge: 4 Portionen

4 vegane Bratwtrste (zum Beispiel von Rossmann)
4 grolRe Zwiebeln, in Ringe geschnitten

400 Milliliter Malzbier

300 Milliliter Gemusebrihe

2 Teeloffel Speisestarke

2 Teeloffel Tomatenmark

etwas Krautersalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

etwas Kimmel, optional

2 Essloffel Rapsol zum Braten

Ziehen Sie als erstes die Zwiebeln ab und schneiden Sie sie mit einem grolen Kichenmesser in
feine Ringe. Dann erhitzen Sie 2 Essloffel Rapsdl in einer Pfanne und braten Sie die Bratwirste
darin von allen Seiten braun. Danach stellen Sie die Wurste zwischen zwei angewarmten Tellern
warm. Anschlief3end rosten Sie im Bratfett der Bratwdrste (in der Pfanne) zuerst das
Tomatenmark an und geben dann die Zwiebelringe hinzu die Sie bitte hellbraun anbraten. Nun
fugen Sie die Gemusebrihe und das Malzbier hinzu und lassen die Mischung etwa 5 Minuten
bei mittlerer Hitze kdcheln. Anschlie3end binden Sie die Sauce unter Rihren mit einem
Kochloffel mit der Speisestarke, lassen die Sauce nochmal kurz aufkochen und schmecken sie

mit den Gewilirzen ab.

Zum Schluss schneiden Sie die Bratwirste mit dem grof3en Kiichenmesser in mundgerechte

Stlicke und erhitzen sie vor dem Servieren noch einmal in der Sauce.

Unser Tipp:

Als Beilage empfehlen wir Salzkartoffeln oder Kartoffelpuree.

N
Bild: Bratwu

rst
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:

Feuerzangenbowle
Menge: 8 Glaser

2 Liter Rotwein, zum Beispiel Spatburgunder
500 Milliliter Orangensaft

1 Orange, unbehandelt

1 Zitrone, unbehandelt

1 Stangen Zimt

6 Gewdurznelken

4 Sternanis

1 Zuckerhut

350 Milliliter Rum, 54%

Bild: Feuerzang'énbowle

AuRerdem:
1 langes Streichholz

Spulen Sie die Orange mit heiRem Wasser ab, reiben Sie sie kurz mit einem sauberen
Geschirrtuch trocken und schneiden Sie die Orangen dann mit einem grof3en Klichenmesser in
Scheiben. Anschliel3end spulen Sie auch die Zitrone mit heillem Wasser ab, reiben sie kurz mit
dem Geschirrtuch trocken und reiben die Schale der Zitrone mdglichst am Stlick mit einer
Klchenreibe oder einem Zestenreiler dunn ab. Danach halbieren Sie die Zitrone mit einem
groflien Kichenmesser und pressen den Saft der Zitrone in eine kleine Schissel.

Nun fullen Sie den Rotwein in einen Kochtopf und erhitzen ihn. Danach gieRen Sie den
gesamten Fruchtsaft durch ein Sieb in den Kochtopf und erhitzen den Topfinhalt bei mittlerer
Hitze (nicht kochen!). AnschlieRend ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und lassen die
Gewadrze in der heilden Flussigkeit etwas ziehen.

Danach giel3en Sie die Weinmischung in einen weiteren Kochtopf um und stellen ihn auf ein
Stovchen. Jetzt geben Sie die Orangenscheiben in die Bowle und verzieren die
Feuerzangenbowle mit der Zitronenschale.

Dann legen Sie eine Feuerzange mit dem Zuckerhut Uber den Bowletopf und betraufeln den
Zuckerhut mit etwas erwarmten Rum. Danach geben Sie ein wenig Rum in eine Schopfkelle,
zunden den Rum mit einem langen Streichholz an und gief3en ihn brennend Uber den Zuckerhut.
Anschlieend gieRen Sie den restlichen Rum zunachst in die Kelle, dann lassen Sie ihn Gber
den brennenden Zuckerhut laufen. Achtung, die Rumflasche sollten Sie nie direkt an die offene
Flamme halten!

Vor dem Servieren rihren Sie die Feuerzangenbowle bitte nochmal kraftig
mit einem Kochloffel um.

Geschenke Gegen Kindertranen eV
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:

veganer Eierpunsch
(mit Wodka und Weilwein)

Menge: 1 Portion

400 Milliliter Sojamilch (Sojadrink) (Vanille Sojadrink)

200 Milliliter Wodka mit 37,5 %

500 Milliliter Orangensaft

500 Milliliter Weil3wein, lieblicher, vegan

200 Milliliter Schlagcreme, vegane

500 Gramm Sojajoghurt (Joghurtalternative) (Soja Dessert), feine Vanille
1 Tate Vanillezucker

etwas Kurkuma

1 Prisen Vanille (Bourbon-Vanille), aus der Muhle

AuRerdem:

etwas Schlagfix Sprihfertig
etwas Zimtpulver

etwas brauner Zucker

Fullen Sie alle Zutaten in einen Kochtopf, verrihren Sie die Zutaten gut mit einem Schneebesen
und erhitzen Sie den Topfinhalt bei mittlerer Hitze (lassen Sie ihn aber bitte nicht kochen).

AnschlieRend flullen Sie den heifl3en Eierpunsch in vorgewarmte Tassen, besprihen das Getrank
mit einem Haubchen aus veganer Sprihsahne und servieren den Punsch mit Zimt und Zucker
bestreut lhren Gasten.

Bild: Eierpunsch
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:

Crepes
Menge: 4 Portionen

500 Gramm weilRes Mehl

500 Milliliter Sojamilch (Sojadrink)
500 Milliliter Mineralwasser

2 - 3 Essloffel Rapsol

etwas Krautersalz

2 Essloffel Vanillezucker

Sieben Sie alle trockenen Zutaten in eine Schussel und verrihren Sie sie zu einem
klimpchenfreien Teig. Dann decken Sie die Schissel mit einem sauberen Kiichentuch ab und
lassen den Teig abgedeckt etwa 60 Minuten (gern auch langer) ruhen.

Der Teig solle maglichst dunnflussig sein, eventuell kdnnen Sie noch etwas mehr Sojamilch
zugeben.

Anschlieend bepinseln Sie eine Pfanne mit dem Rapsdl und backen die Crépes in der erhitzten
Pfanne bei mittlerer Hitze aus.

Unser Tipp:
Sollen lhre Crépes herzhaft geflllt werden, sollten Sie den Vanillezucker weglassen.

Bild: Crepes
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:

pflanzlicher Feta-Kase mit Fladenbrot
Menge: 2 kleine Feta-Kase
Fur zwei rechteckige Backféormchen (etwa 8 x 5 Zentimeter) bendtigen Sie:

150 Gramm Mandelreste oder gemahlene Mandeln
2 kleine Knoblauchzehen

2 1/2 Essloffel Zitronensaft

3 Essloffel Olivenal

100 Muilliliter Wasser

1 Teeloffel Tafelsalz

Bild: Feta-Kase
AulRerdem:

2 Fladenbrote

Mit einem starken Mixer geht die Zubereitung des veganen Feta-Kases am leichtesten von der
Hand, aber auch ein Purierstab eignet sich gut. Gehen Sie Schritt fur Schritt wie folgt vor:

Den Knoblauch schneiden Sie klein und geben ihn zusammen mit den anderen Zutaten in den
Mixer. Dann mixen Sie alles 1-2 Minuten, bis eine homogene, dickfllissige Masse entstanden ist.

Die Masse teilen Sie auf zwei kleine Backformchen (zum Beispiel aus Silikon) auf und
streichen sie glatt.

Dann backen Sie das Ganze im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Celsius etwa 35-45
Minuten lang, bis die Oberflache leicht gebraunt ist.

Nach dem Abkuhlen kénnen Sie den Mandel-Feta einfach aus den Férmchen stirzen und
aufschneiden wie normalen Feta-Kase. Je nach Backzeit erreicht er eine streichfahige bis
broselige Konsistenz. Im Kuhlschrank Iasst sich der Kaseersatz 4-5 Tage lang aufbewahren.

Zum Schluss servieren Sie den vegnen Feta Kase Ihren Gasten mit dem Fladenbrot.

Unser Tipp:

Aufpeppen lasst sich dein veganer Feta-kase noch mit zusatzlichen Gewurzen oder
Gemusestlckchen im Teig. Unser Favorit sind zwei Essloffel klein geschnittene schwarze Oliven
und die Nadeln eines Rosmarinzweigs.

Geschenke Gegen Kindertranen eV
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:

Veganer Flammkuchen mit Barlauch und getrockneten Tomaten
Menge: 2 Portionen

Fur den Teig:

250 Gramm Weizenmehl Type 550
150 Milliliter Mineralwasser

1 Teeloffel Tafelsalz

1 Prise Zucker

2 Essloffel Olivenol

Fir den Belag:

150 Milliliter Soja-Sahne (Sojacreme Cuisine) oder Hafersahne
2 Essloffel weildes Mehl

1 Essloffel Olivendl

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

1 Bund Fruhlingszwiebeln

einige Tomaten, getrocknete

1 Bund Barlauch

AuBRerdem:
etwas Backpapier

Teig:

Sieben Sie das Weizenmehl, das Mineralwasser, das Tafelsalz und den Zucker auf eine
Arbeitsflache. Dann kneten Sie alles mit dem Olivendl zu einem elastischen Teig

und lassen ihn mit einem sauberen Kichentuch zugedeckt etwa 15 Minuten gehen.

Belag:

Wahrend der Ruhezeit spulen Sie bitte die Frihlingszwiebeln kalt ab, schneiden

sie in 1 Zentimeter breite Ringe und dunsten diese mit etwas heilem Olivendl

in einer Pfanne an. Danach schmecken Sie die Fruhlingszwiebeln bitte mit Tafelsalz
und Pfeffer ab.

Anschlieend ruhren Sie die Sojasahne oder die Hafersahne, das Mehl sowie den
Essloffel Olivendl glatt und schmecken alles mit Tafelsalz und Pfeffer ab.

Danach heizen Sie den Backofen auf 220 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) vor.

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:

Fortsetzung: Veganer Flammkuchen mit Barlauch und getrockneten Tomaten

Den Teig kneten Sie nach der Ruhezeit nochmal auf einer bemehlten Arbeitsflache gut
durch, rollen ihn 2 - 3 Millimeter dinn aus und legen ihn dann auf ein Backblech mit
Backpapier. Danach verteilen Sie die Soja-sahne-Mischung darauf und belegen den

Fladen mit den gedunsteten Fruhlingszwiebel-Ringen. Die getrockneten Tomaten schneiden
Sie jetzt in kleine Stlicke und verteilen sie ebenfalls auf dem Teig. Dann zerschneiden

Sie den reichlichen Barlauch einfach mit der Schere und verteilen ihn auch auf den Teig.

Je mehr Barlauch, desto besser - die Barlauch-Zeit ist kurz !

Zum Schluss backen Sie den Flammkuchen bei 220 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze)
etwa 10 Minuten.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Ruhezeit: etwa 15 Minuten
Backzeit: etwa 10 Minuten

Bild: Barlauch
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Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Weihnachtsmarkt Kochbuch:

Veganer Flammkuchen
mit Fruhlingszwiebeln, Tofu und Zucchini

Menge: 1 Portion

100 Gramm weil3es Mehl

nach eigenem Belieben Wasser, lauwarmes (etwa 50 Milliliter)
1 Essloffel Olivendl

1 Prise Tafelsalz

100 Milliliter Sahne (Sojasahne)

1 Fruhlingszwiebel

Y2 Zucchini (etwa 100 Gramm)

60 Gramm Tofu (Mandel-Nuss-Tofu)
2 Teeloffel Krauter der Provence
etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

Geben Sie das Mehl, den Zucker und das Tafelsalz in ein Sieb und sieben Sie
die Zutaten auf einer Arbeitsflache. Dann kneten Sie den mit dem Speisedl
einen elastischen Teig. Diesen lassen Sie danach etwa 20 gehen.

AnschlieRend mischen Sie die Sojasahne mit den Gewulrzen und schmecken sie
mit Pfeffer und eventuell zusatzlichen Tafelsalz abschmecken. Die Frihlingszwiebel
Spulen Sie jetzt ab, schneiden Sie in Ringe. Dann entfernen Sie die Enden von
den Zucchini, halbieren sie und schneiden sie in Scheiben. Den Mandel-Nuss-Tofu
schneiden Sie bitte ebenfalls in Scheiben.

Danach wallen Sie bitte den Teig aus und verstreichen ungefahr die Halfte der
Soja-Sahne darauf. Die Zucchini, den Tofu und die Frihlingszwiebeln verstreuen
Sie nun darauf und gie®en den Rest der Soja-Sahne darlber.

Gebacken wird der vegane Flammkuchen bei 220 Grad Celsius etwa 20 Minuten.
Arbeitszeit: etwa 20 Minuten

Ruhezeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,

indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de) 21
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:
Zimthornchen
Menge: 12 Portionen

Teig

170 Gramm Dinkelmehl Type 630
60 Gramm Kokosmehl

70 Gramm Haferflocken gemahlen
1 Packchen Backpulver (8 Gramm)
1 Prise Tafelsalz

80 Gramm Erythrit

150 Gramm Kokosjoghurt

75 Gramm Sonnenblumendl

75 Gramm Mandeldrink ungesuf3t

Fullung (reicht fur die Halfte der Hornchen)
50 Gramm Erythrit

3 Teeloffel Zimt

2 Teeloffel Kakao

2 Essloffel Haselnisse gemahlen

2 Essloffel Sonnenblumendl

4 Essloffel Wasser

Aulerdem

etwas Erythrit

etwas Zimt

etwas Backpapier
etwas Frischhaltefolie

Bild: Zimt

Legen Sie ein Backblech mit dem Backpapier auslegen und heizen Sie den Backofen auf 190
Grad Celsius (Oberhitze/ Unterhitze) vor. Dann flillen Sie fur den Teig alle trockenen Zutaten in
eine Schussel und vermischen sie mit einem Schneebesen. Danach geben Sie die restlichen
Zutaten hinzu, verkneten sie mit den Knethaken des Handrlhrgerats, decken die Schissel mit
der Folie ab und stellen den Teig kurz im Kuhlschrank kalt. Wahrend der Teig im Kuhlschrank
ruht vermischen Sie alle Zutaten fur die Flllung. Dabei fangen Sie bitte mit wenig Wasser an
und geben dann mehr hinzu, bis eine streichfahige Konsistenz entsteht. Nun nehmen Sie den
Teig aus dem Kuhlschrank, kneten ihn nochmals mit den Handen kurz durch und rollen den Teig
anschlielend auf einer bemehlten Arbeitsflache rund aus. Danach bestreichen Sie die Halfte
des Teigs mit der Flllung, schneiden den Teig in 12 gleich groRe Pizzastlcke und rollen jedes
von der Lange zur Spitze auf. Dann verteilen Sie die Zimt-Hornchen auf dem Backblech und
backen sie im heilen Ofen etwa 15-20 Minuten. Nach der Backzeit nehmen Sie die Hoérnchen
heraus, bestreichen sie dunn mit dem Mandeldrink und bestruen die Hornchen anschlieRend mit
etwas Zimt-Zucker. Anschlieend kdnnen Sie das Geback lhren Gasten servieren.

Geschenke Gegen Kindertranen eV
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:

Waffeln
(fGr 20 Stick)

Menge: 1 Portion

500 Gramm Weizenmehl (Type 405, 550 oder 1050)

125 Gramm Zucker oder Rohrzucker

25 Gramm Rohrzucker (Vollrohrzucker / Sucanat) fur die Farbe

2 Essloffel Backpulver

1 Teeldffel Tafelsalz

3 Essloffel Rapsol

500 Milliliter Sojamilch (Sojadrink) oder Reisdrink mit Vanillegeschmack
100 Milliliter Mineralwasser

etwas Margarine fur das Waffeleisen (vegane)

Sieben Sie die trockenen Zutaten in eine Schiussel und rihren Sie danach das Rapsodl, den
Sojamilch beziehungsweise den Reisdrink und das Mineralwasser mit einem Schneebesen eins.
Anschlieend verruhren Sie die Zutaten zu einem glatten und geschmeidigen Teig.

Danach geben Sie den Waffelteig portionsweise in ein leicht gefettetes heilRes Waffeleisen und
backen den Teig aus.

Zum Schluss stapeln Sie samtliche Waffeln auf einem vorgewarmten Teller, servieren sie Ihren
Gasten und reichen jedem Gast einen Teller (damit er sich selbst so viel nehmen kann wie er
essen mochte).

Unsere Tipps:

Sehr kostlich sind die Waffeln auch, wenn Sie noch eine zerdrickte Banane zugeben, allerdings
klebt der Teig immer ein wenig mehr am Waffeleisen fest. Das Mehl kdnnen Sie Ubrigens auch in
Vollkornmehl aufteilen, zum Beispiel 50% Vollkorn, 50% normales Mehl.

Bild: Waffeln

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:
vegane norddeutsche Printen
Menge: 60 Portionen

110 Milliliter Agavendicksaft

75 Gramm Zuckerrtibensirup

150 Gramm braunen Zucker

23 Gramm Lebkuchengewurz

225 Gramm Margarine (vegan)

1 1/2 Teeloffel Zimt

3/4 Teeloffel Natron (1/2 Tablette oder etwa 5 Gramm)
1 Prise Hirschhornsalz

38 Gramm Ingwer, kandiert

563 Gramm weil3es Mehl

75 Gramm Grimmelkandis

2 1/4 Teeloffel Orangen-Abrieb (von 1/2 heild abgespulten Orange)
3 Essloffel Haferdrink

450 Gramm Couverture, zartbitter

6 Teeloffel Kokosol

150 Gramm Schokolade, weil} (vegane)

AuRerdem:
1 Bienenwachstuch oder ein Stlick Frischhaltefolie
etwas Backpapier

Losen Sie die Pottasche in einem Kochtopf mit 100 Milliliter Wasser auf und lassen Sie sie mit
dem Agavendicksaft, dem Rubensirup, dem braunen Zucker, dem Lebkuchengewirz und etwas
Zimt bei mittlerer Hitze aufkochen, bis der Zucker geldst ist. Dabei ruhren Sie die Zutaten bitte
mehrfach mit einem Schneebesen um. Dann flillen Sie den Topfinhalt in eine Rihrschussel,
schneiden die kalte Margarine mit einem grof3en Kichenmesser in Wurfel und rihren die
Margarine nach und nach mit einem Kochléffel unter die Sirupmasse. Anschliel3end rihren Sie
das Natron und das Hirschhornsalz unter, ziehen den Kochtopf von der Kochstelle und lassen

die Mischung auf Zimmertemperatur abkuhlen.

Wahrend der Topfinhalt abkuhlt hacken Sie den Ingwer mit dem grof3en Klichenmesser fein.
Dann fullen Sie die abgekuhlte Masse in eine Schussel und kneten den Ingwer, das Mehl, den
Kandis und die Orangenschale unter. Nun geben Sie den Teig auf ein Bienenwachstuch oder ein
Stuck Frischhaltefolie, wickeln ihn ein und stellen den Teig anschlieRend uber Nacht im

Kuhlschrank kalt.

Geschenke Gegen Kindertranen eV

GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:
Fortsetzung: vegane norddeutsche Printen

Am nachsten Tag jeizen Sie den Backofen auf 190 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) oder
170 Grad Celsius (Umluft) vor. Dann teilen Sie den Teig in 2 Portionen, kneten die beiden
Portionen nochmal kurz durch und rollen sie auf einer bemehlten Arbeitsflache etwa 5 Millimeter
dunn und rechteckig aus. Danach schneiden Sie die Teigplatte mit einem Teigrad in Rechtecke
(etwa 7 x 4 Zentimeter) und setzen die Printen auf ein mit Backpapier belegtes Backbleche.
Anschlieend bestreichen Sie die Printen dunn mit dem Haferdrink und schieben die

Bleche im hei3en Backofen auf die 2. Schiene von unten. Jetzt backen Sie das Geback

etwa 11-12 Minuten, nehmen die Printen danach aus dem Ofen und lassen sie auf den
Blechen auf einem Kuchengitter abklhlen bevor Sie das Geback lhren Gasten servieren.

Unser Tipp:

Pottasche ist in der Weihnachsbackerei ein unersetzlicher Helfer und wird fur viele klassische
Rezepte bendtigt. Vor allem bei Teigen, die nicht in die Hohe, sondern in die Breite gehen sollen,
ist Pottasche die richtige Erganzung. Wir kombinieren die Potasche immer mit etwas
Hirschhornsalz und Natron und nutzen gerne die vegane Pottasche von Vitavegan (die

derzeit etwa 6 - 7 Euro (20 Gramm) kostet.

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:

Zimtsterne
Menge: 1 Portion

Fur den Teig:

200 Gramm Puderzucker

2 Essloffel Zimtpulver

8 Essloffel Wasser

1 Essloffel Zitronensaft

150 Gramm Mandeln, gemahlen
200 Gramm Haselnlsse, gemahlen
1 Essloffel Orangenschale

Bild: Zimtsterne

FUr den Guss:

nach eigenem Belieben Puderzucker
wenig Wasser

etwas Zimtpulver

AuRerdem:
etwas Alufolie
etwas Backpapier

Spulen Sie als erstes die Orange mit heilkem Wasser ab, reiben Sie sie mit einem sauberen
Geschirrtuch trocken und reiben Sie danach die Schale mit einem Zesteinreiller oder einer
Kuchenreibe ab.

Dann verkneten Sie alle Zutaten fur den Teig fest miteinander, legen eine Flache mit der Alufolie
aus und stechen mit einem Formchen Sterne ausd. Anschlie3end lassen Sie die Sterne bei
Zimmertemperatur etwa 4 Stunden trocknen.

Nach dem die Sterne getrocknet sind verteilen Sie sie auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech und backen die Zimtsterne bei 250 Grad Celsiu etwa 3 - 5 Minuten. Bitte backen Sie
die Sterne nicht zu lange im Ofen, da sie sonst zu trocken werden. Die Platzchen nehmen Sie
nach der Backzeit aus dem Backofen und lassen sie anschlie3end auf einem Kuchengitter gut
auskuhlen.

nun sieben Sie den Puderzucker und den Zimt in eine Schissel, und stellen mit wenigen
Tropfen Wasser und einem kleinen Schneebesen einen zahen Zuckerguss her. Danach
Uberziehen Sie die Zimtsterne damit, lassen sie gut trocknen und bewahren das Geback
entweder in einer mit Alufolie ausgelegten Keksdose auf oder servieren sie Ihren Gasten sofort.

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:
Springerie
Menge: 1 Portion

14 Gramm Ei-Ersatz (von RUF)

100 Milliliter Mineralwasser

250 Gramm Puderzucker

a Teeloffel Natron (1/2 Tablette oder etwa 5 Gramm)
250 Gramm Mehl (auch glutenfreies moglich) Bild: Sternanis
etwas Kirschwasser

2 Essloffel Rapsol (eventuell mehr)

ein paar Anis, ganze Korner

Vermischen Sie den Ei-Ersatz in einer Schussel mit dem Mineralwasser und schlagen Sie das
Gemisch danach mit dem Zucker mindestens 45 Minuten mit einer Kiichenmaschiene schaumig.
Nebenbei I0sen Sie bitte das Natron in einer kleinen Schussel mit 1/2 Teeloffel Kirschgeist auf
und geben die beiden Zutaten danach zum Eierschaum. Anschlieend kneten Sie das Mehl gut
unter (den Teig mussen Sie bitte etwa 20 - 25 Minuten kneten).

Nach dem Kneten geben Sie den Teig wieder in eine Schussel, die Sie mit einem sauberen Tuch
abdecken, das vorher mit Kirschgeist getrankt wurde. Das Tuch darf aber nicht tropfnass sein!
Danach decken Sie die Schussel bitte mit einem passenden Topfdeckel abdecken. Wichtig:
Verwenden Sie keine dichtschlieRende Schissel (wie zum Beispiel eine Hefeteigschiissel)!
Jetzt lassen Sie den Teig Uber Nacht an einem kuhlen Ort, aber nicht im Kuhlschrank, ruhen.

Am nachsten Tag fetten Sie 2 Backbleche mit dem Rapsal ein und bestreuen die Bleche
sparsam mit ein paar Anissamen. Dann kneten Sie den Teig nochmals gut weich, er darf jetzt
nicht mehr die Form verlieren (notfalls mussen Sie zu dem Teig noch etwas Mehl einkneten.
Aber Vorsicht: nicht zu viel') Anschliel3end rollen Sie den Teig auf mit reichlich Mehl bestaubten
Arbeitsflache fingerdick aus und bestauben die Oberflache mit etwas weillem Mehl. Jetzt formen
Sie mit einem Springerle-Model die Oberflache, schneiden die Platzchen werden mit einem
Teigradchen aus und legen sie auf das gefettete Backblech. Dabei konnen Sie die Platzchen
ruhig ziemlich dicht legen, sie werden beim Backen nicht zerlaufen.

Die Platzchen lassen Sie dann wieder - ohne Abdeckung - eine Nacht im Kihlen stehen (nicht
im Kuhlschrank, der ist zu feucht). Am dritten Tag backen Sie die Platzchen bitte im Heil3luftofen
bei 140 Grad Celsius in 30 Minuten hellgelb. Danach lassen Sie die Springerle auf einem
Klchenrost auskuhlen und servieren sie ihren Gasten.

Unser Tipp:
Springerle sind nur nach dem Backen weich und missen danach Ubrigens sehr hart werden. Am
Besten schmecken diese Platzchen "gestippt" in Kaffee oder Tee.

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kéche-nord.de/viewforum.php?f=150
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:
Schoko-Cookies
Menge: 1 Portion

200 Gramm Weizenmehl

100 Gramm Margarine, vegane

90 Gramm braunen Zucker

20 Gramm Vanillezucker

1 Messerspitze Backpulver

1 Prisen Tafelsalz

1 Essloffel Sojamehl

3 Essloffel Sojamilch (Sojadrink) oder andere pflanzliche Milch
125 Gramm Schokolade, vegane, zartbitter

Fullen Sie alle Zutaten, bis auf die Schokolade, in eine Schiissel und verrihren Sie sie
miteinander. Dann hacken Sie die Schokolade grob mit einem grof3en Kiichenmesser
und heben sie mit einem Kochloffel unter den Teig.

Anschlieend zupfen Sie vom Teig Stlicke ab, formen die Stlicke zu Kugeln, setzen die Kugeln
sie auf das mit Backpapier belgte Backblech und dricken die Kugeln etwas an (das geht gut
mit einem Glas).

Nun backen Sie die Cookies im Backofen bei 150 Grad Celsius (Umluft) oder bei 165 Grad
Celsius (Oberhitze/Unterhitze mindestens 25 Minuten.

Nach dem Backen nehmen Sie das Geback aus dem Backofen und lassen es auf einem
Klchenrost gut abkuhlen, damit die Schokolade wieder fest wird.

Zum Schluss servieren Sie die Schoko-Cookies bitte Ihren Gasten.

Bild: Schoko-Cookies

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:
Nurnberger Lebkuchen
Menge: 1 Portion

Fur den Teig:

200 Gramm Rubensirup

50 Gramm braunen Zucker

Y2 Banane

1 Prise Hirschhornsalz

a Teeloffel Natron (1/2 Tablette oder etwa 5 Gramm)
1 Zitronen

2 Teeloffel Lebkuchengewurz

2 Teeloffel VitaVegan Pottasche
50 Gramm Orangeat

50 Gramm Zitronat

300 Gramm Weizenmehl

100 Gramm Mandelstifte

30 Oblaten, Durchmesser 7 cm

Fur den Guss:

250 Gramm Puderzucker

15 Gramm Kakaopulver

15 Gramm Kokosfett, zerlassen
etwas Wasser

Zum Verzieren:
30 halbe Mandeln, abgezogene
30 Kirschen, kandierte

AuBRerdem:
etwas Backpapier

Erhitzen Sie den Rubensirup und den braunen Zucker in einem kleinen Kochtopf (unter Rihren
mit einem Kochloffel), bis sich der Zucker komplett gelost hat. Dann ziehen Sie den Kochtopf
von der Kochstelle und lassen die beiden Zutaten abkiihlen bevor Sie sie in eine groRe Schussel
geben. Anschlieend spulen Sie die Zitrone mit heillem Wasser ab, reiben die Zitrone mit einem
sauberen Geschirrtuch kurz trocken und reiben die Schale zum Beispiel mit einem Zestenreilier

oder einer Kuchenreibe ab.

Geschenke Gegen Kindertranen eV

GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:
Fortsetzung: Nurnberger Lebkuchen

Danach purieren Sie die halbe Banane in einer weiteren Schussel und riihren den Kakao, den
Zitronenabrieb und das Lebkuchengewurz unter die Mischung. Anschlie3end ruhren Sie die
vegane Pottasche in einer kleinen Schissel mit 2 Essloffel Wasser glatt und geben sie dazu.
Dann hacken Sie das Orangeat und das Zitronat mit einem grof3en Kichenmesser fein und
geben beide Zutaten in die Schussel. Danach vernkneten Sie den Schisselinhalt mit dem Mehl
und den Mandelstiften zu einem geschmeidigem Teig.

Nun heizen Sie den Backofen vor (Oberhitze/Unterhitze 180 Grad Celsius, Umluft 160 Grad
Celsius, Gas Stufe 2). Aulkerdem bestauben Sie bitte eine Arbeitsflache mit etwas Mehl und
rollen den Teig darauf mit einem Nudelholz gut 1 Zentimeter dick aus. Danach stechen Sie
zum Beispiel mit einem Trinkglas gleichgrofl3e runde Lebkuchen von etwa 6 Zentimeter
Durchmesser aus.

Anschlielend legen Sie ein Backblech mit dem Backpapier aus und verteilen die Oblaten
darauf. Dann setzen Sie die Lebkuchen auf die Backoblaten, feuchten sie gegebenenfalls leicht
an und drucken die Oblaten etwas an, damit die Lebkuchen an den Oblaten haften bleiben.
Danach backen Sie die Lebkuchen bitte etwa 20 Minuten im vorgeheizten Backofen und lassen
sie anschlieend auf einem Kuchengitter gut auskuhlen.

Wahrend die Lebkuchen auskihlen zerlassen Sie das Kokosfett in einem Kochtopf, mischen
nebenbei 125 Gramm Puderzucker mit dem Kakao und rihren das Gemisch mit nur so viel
warmem Wasser an, dass eine sehr dickflissige Masse entsteht. Das zerlassene Kokosfett
rihren Sie danach bitte mit einem Schneebesen unter das Gemisch. Anschliel3end Uberziehen
Sie die Halfte der Lebkuchen mit der Glasur.

Die restlichen 125 Gramm Puderzucker rithren Sie nun in einer weiteren kleinen Schissel mit
warmem Wasser zu Zuckerguss an und uberziehen die andere Halfte der Lebkuchen damit.

AnschlieRend verzierren Sie die Lebkuchen nach Wunsch mit den Mandelhalften und den
kandierten Kirschen und servieren das Geback zum Schluss lhren Gasten.

Unser Tipp:

Pottasche ist in der Weihnachsbackerei ein unersetzlicher Helfer und wird fur viele klassische
Rezepte bendtigt. Vor allem bei Teigen, die nicht in die Hohe, sondern in die Breite gehen sollen,
ist Pottasche die richtige Erganzung. Wir kombinieren die Potasche immer mit etwas
Hirschhornsalz und Natron und nutzen gerne die vegane Pottasche von Vitavegan (die

derzeit etwa 6 - 7 Euro (20 Gramm) kostet.

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:

Spekulatius
Menge: 1 Portion

50 Milliliter Rapsol

50 Milliliter Wasser

4 Essloffel Mandelmus

120 Gramm braunen Zucker
200 Gramm weilRes Mehl

50 Gramm Speisestarke

1 Teeldffel Backpulver

1 Prise Tafelsalz

3 Teeloffel Zimt

1 Teeloffel Lebkuchengewurz

AuRerdem:
etwas weilRes Mehl fiir die Arbeitsflache

VerrUhren Sie das Rapsal, 50 Milliliter Wasser, den braunen Zucker und das Mandelmus mit
einem Kochloffel in einer Schiussel. Dann sieben Sie das Mehl und das Backpulver in eine
weitere Schissel mischen die Gewturze unter.

Danach geben Sie das Mehlgemisch zu den feuchten Zutaten und kneten die Zutaten zu einem
geschmeidigen Teig. Eventuell mussen Sie noch etwas Wasser hinzufugen.

AnschlieRend bestauben Sie eine Arbeitsflache mit etwas weilRem Mehl und rullen den Teig auf
der Arbeitsflache aus. Danach stechen Sie bitte Platzchen aus (wir nehmen daflr immer ein
Trinkglas damit die Platzchen immer die gleiche GroRe haben).

Jetzt backen Sie die Kekse bitte bei 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) etwa 12 Minuten,
lassen sie nach der Backzeit auf einem Kichenrost auskihlen und servieren die Spekulatius
Ihren Gasten.

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,

indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de) 31

kostenloses Lebensmittellexikon (PDF-Buch): https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=150
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Weihnachtsmarkt Kochbuch:

Haselnuss - Kugeln

Menge: 1 Portion
820 Stuck)

250 gramm Haselnusse, gemahlene
150 Gramm braunen Zucker

14 Gramm Ei-Ersatz (von RUF)

100 Milliliter Mineralwasser

1 Essloffel weildes Mehl

2 Essloffel Kakaopulver / Schokopulver
1 Prise Tafelsalz

etwas Puderzucker

AuBerdem:
etwas Backpapier

Verruhren Sie als erstes den Ei-Ersatz in einer kleinen Schussel mit dem Mineralwasser (mit
einer Gabel geht das am besten). Dann flllen Sie Sie alle Zutaten in eine Schussel und
verruhren sie mit einer Kichenmaschine. Danach rollen Sie mit der Hand Kleine Kugeln, geben
die Kugeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech und backen das Geback bei 180 Grad
Celsius (Umluft) cirka 13 - 15 Minuten.

Anschlieend lassen Sie die Kugeln auskunhlen, rollen die kalten Kugeln in Puderzucker und
servieren sie lhren Gasten.

Bild: Haselnlsse

Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,

indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de) 32
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Geschenke Gegen Kindertranen eV
GGKT sammelt fir Tafel-Kinder ... Lasst uns gemeinsam Kinderaugen zum Strahlen bringen,
indem wir Spielzeug sammeln, Packchen packen und verschenken (unbezahlte Werbung fir https://ggkt.de)
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W Koche-nord de ==
TRREROT

Auf Koche-Mord.de wvereinen sich Tradition und Moderne. In unserem Kochforum finden Sie die
verschiedensten Kochrezepte, Interessierte kinnen sich gerne beteiligen, Beitrdge 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
Gerichte aus Miedersachsen
Kochrezepte aus Schleswig-Holstein
Spezialititen aus Bremen

Rezepte aus Burgdorf

Aufstrich

Beilagen Rezepte
Brot Rezepte
Chinesische Rezepte
Desserts, Machspeisen
Elerspeisen

Eintopfe, Aufliufe

Exatisches

Flammbkuchen

Fischgerichte

Fleischgerichte

Fleischlos glicklich (Christen kochen sich
vegetarisch um die Welt)

Gefligelgerichte

Alkoholfreie Getrinke
Alkoholische Getrinks
Gewiirze

Grundlagen, Informationen von
den Kiichenmeistern

Italienische Kiche (Pizza und mehr)
Kartoffel-, Gemiisegerichte
Kamelle

Kuchen, Gebéck, Pralinen
Kasegerichte

Marmeladen

Mehlspeisen, Nudeln

Mellendorfer Rezepte (Wedemark/Raum Hannowver]
Mexikanische Rezepte (aus der Wedemark/Raum

Hannower)
Menis

Pasteten, Terrinen
Pilzrezepte
Reisgerichte

www.kiiche-nord.de
Il Koch.Mellendorf/

Salate

Saucen, Marinaden

Rezepte aus dem Sawerland (fir Friedrich Merz)
Sonstiges

Spanische Rezepte

Syrische Rezepte

Uckermark Rezepte

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

Die geheimen McDonalds-Rezepte
Die geheimen Burger King-Rezepte
Fitness-Rezepte (Sport + Rezepte]
Kochen mit Hartz IV

Essbare Wildpflanzen

Chia Samen Rezepte

Unsere kostenlosen

nttpst Xn--Kcne-nord

Downloadlink: https://forum.kdche-nord.de/viewforum.php?f=834
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