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Wihrend ich hier sitze und diese Zei-
len schreibe, liegt mein Kater auf mei-
nem Schof, ich esse Schokolade und
im Hintergrund lauft Harry Potter. Kaum
eine Momentaufnahme koénnte mich
besser beschreiben als diese.

Ich bin leicht zu faszinieren, sehr schnell
von Dingen begeistert und freue mich
Uber unglaublich viele Kleinigkeiten im
Alltag.Wenn ich etwas so richtig toll finde,
dann gehe ich meinen Mitmenschen damit
auch gerne mal auf die Nerven. Gerade
schaue ich besonders gerne Videos von
Babyenten — ich freue mich dartber und
lasse meine Mitmenschen natlrlich sehr
ausgiebig daran teilhaben.

Es gibt aber kaum etwas, das mich so be-
geistert wie gutes Essen. Ein Stiick Kuchen,
etwas Schokolade oder knusprige Pom-
mes kénnen mich richtig glicklich machen.

Die Liebe zum Essen habe ich seit ich den-
ken kann. Schon als kleines Kind hat es mich
fasziniert wie die Erwachsenen Essen zube-
reiten. Mein Onkel konnte die besten Sup-
pen mit KI6Ben machen, meine Patentante
zauberte aus allen Zutaten die leckersten
Gerichte, und mein Papa nahm sich fur das
Frihstiick jeden Tag eine Stunde Zeit.Was
mich aber am meisten beeindruckt hat, war
das Backen meiner Mama. Jeder Handgriff
sal3 perfekt, und die Mengenangaben fur die
Zutaten hatte sie immer im Kopf.

Und so gab es einmal die Woche einen
Marmorkuchen, von dem ich am liebsten
heimlich die Schokolade genascht habe,
und zu jedem Geburtstag ihre Donau-
welle, bei der ich bis heute nicht verstehe,
wieso die Leute die Kirschen im Teig so
gerne maogen.

Lange Zeit in meinem Leben wusste ich
nicht so recht, was ich eigentlich werden
wollte, und konnte mir nicht vorstellen,
dass es etwas geben wirde, was mich
mein ganzes Leben lang zufrieden machen
wirde. Dann kam ein Sonntag. Ich sah
morgens, dass es bei uns in der Stadt am
Nachmittag einen Cupcakewettbewerb
gab, und ich hatte zufillig einen Tag vorher
welche gemacht — zwdlf musste man
abgeben, zehn hatte ich noch. Also backte
ich schnell zwei Stlick und nahm an dem
Wettbewerb teil. Prompt belegte ich den
ersten Platz und beschloss daraufhin, Kon-
ditorin zu werden. Nach der Ausbildung
begann ich ein Studium damit ich in der
Lebensmittelentwicklung von StBwaren
arbeiten konnte.

Wéhrend des Studiums, am Geburtstag
meiner kleinen Schwester, fing ich dann an,
meine Rezepte und Torten auf Instagram
zu teilen.

Zwei Jahre spéter schreibe ich nun dieses
Buch und kénnte nicht gliicklicher sein.



Beim veganen Backen muss man sich ein
wenig von den bisherigen Backgewohn-
heiten verabschieden.Veganes Backen
kann ganz einfach sein, wenn man einige
wichtige Basics beachtet und nicht ver-
sucht, so zu backen, wie man es mit Eiern
macht. Ich rate dir, am Anfang genau
nach vorhandenen veganen Rezepten
vorzugehen, um dich ein wenig heranzu-
tasten. Mit etwas mehr Erfahrung wird
es dir dann leichter fallen, deine eigenen
Rezepte zu »veganisieren, Fehler zu
vermeiden und einfach mal ein wenig zu
experimentieren.

NICHT SO VIEL RUHREN

Versuch, die Teige so kurz wie mdglich

zu rthren. Nimm daflir am besten einen
Schneebesen, einen Kochléffel oder einen
Teigschaber. Kleine Klimpchen im Teig
sind beim veganen Backen kein Problem.
Die einzige Ausnahme ist der Hefeteig,
denn der muss ordentlich geknetet
werden.

DIREKT IN DEN BACKOFEN

Wenn derTeig in der Backform ist, sollte
er nicht mehr lange stehen, sondern gleich
in den Backofen wandern

DEN RICHTIGEN MILCHERSATZ
FINDEN

Bei vielen Pflanzendrinks werden Kuchen
nach dem Backen zu feucht und gehen
vielleicht nicht gut auf. Teste dich da ein
wenig durch und probiere verschiede-
ne Pflanzendrinks aus. Ich nehme am
liebsten Mandeldrink, aber es gibt auch
Hafer- oder Sojadrinkalternativen, die sich
perfekt eignen und zu tollen Ergebnissen
fuhren.

DEN KUCHEN VOLLSTANDIG
ABKUHLEN LASSEN

Damit der Kuchen nicht bricht oder zu
sehr krimelt, solltest du ihn immer voll-
stdndig abkihlen lassen und erst dann aus
der Form holen.



Das vegane Backbuch

VEGANE SAHNE AUFSCHLAGEN

Die vegane Sahne sollte vor dem Auf-
schlagen am besten gekiihit werden. Auch
die zum Aufschlagen verwendeten Uten-
silien sollten kalt sein. Schlage die vegane
Sahne zundchst auf niedriger Stufe und
wechsle dann zu einer hohen Stufe. Wenn
du ein Handrihrgerdt benutzt, solltest du
es wahrend des Aufschlagens kreisférmig
bewegen.

VEGANEN PUDDING KOCHEN

Um einen guten veganen Pudding hinzu-
bekommen, ist es wichtig, den richtigen
Pflanzendrink zu wahlen. In vielen im
Handel erhiltlichen Haferdrinksorten ist
ein Enzym enthalten, das die Stdrke im

Pudding zersetzen kann. Das hat zur Folge,

dass der Pudding nicht fest wird. Hafer-
drink ist fir diese Anwendung also nicht
zu empfehlen.

Die meisten Rezepte sind nach demsel-
ben Prinzip aufgebaut, und jede Zutat
erflllt eine oder mehrere bestimmte
Aufgaben im Gebdck und ldsst sich nicht
| : | durch eine andere Zutat ersetzen.
Deswegen gibt es zum Beispiel bei Eiern
verschiedene Ersatzmoglichkeiten. Es ist
wichtig zu wissen, welche Zutat welche
Aufgabe erfiillt, um dann entsprechend
vorzugehen.

ZUCKER BEIM BACKEN

Wer es nicht so gerne sif3 mag oder aus
anderen Griinden den Zuckeranteil im
Gebick verringern mochte, solite beach-
ten, dass Zucker nicht nur stf3t, sondemn
auch wichtig fur das Volumen des Kuchens
ist. Reduziert man also die Zuckermenge,
vermindert man ebenso dasVolumen des
Teiges. Aul3erdem sorgt Zucker wie auch
Mehl fir die Struktur, die beim Backen im
Teig entsteht. Eine geringfligige Zucker
reduzierung ist in den meisten Féllen kein
Problem, nur das komplette Weglassen oder
falsche Ersetzen solite vermieden werden.

Bei Hefeteig sollte die Zuckermenge nicht
verdndert werden, da Zucker der Nahr-
stoff fur die Hefe ist, damit der Hefeteig
gdren kann. Ldsst man den Zucker hier
also weg oder reduziert ihn, kann der
Kuchenteig nicht richtig aufgehen. Gerade
bei sehr fetthaltigem Hefegeback ist ein
hoher Zuckeranteil wichtig.

GLUTENFREI BACKEN

Beim Verwenden von glutenfreiem Mehl
anstelle von glutenhaltigem Mehl muss man
bedenken, dass beide Mehle verschiedene
Backeigenschaften haben. Glutenfreie Meh-
le haben weniger Bindefahigkeit, und der
Kuchen kann so trockener und bréseliger
werden als mit glutenhaltigem Mehl. Es ist
daher eher davon abzuraten, allzu experi-
mentierfreudig zu sein und Rezepte einfach
zu verandern. Ich empfehle, sich genau an
die Mengenangaben und Schritte im Rezept
zu halten, damit der Kuchen gelingt. Je nach
verwendetem glutenfreien Mehl kann es
sinnvoll sein, Eierersatz zuzugeben, um die
fehlende Bindung auszugleichen.



Tipps rund ums vegane Backen

EIER ERSETZEN

Eier haben unterschiedliche Funktionen
beim Backen, weswegen es nicht die
eine perfekte Alternative gibt, die alle
Bereiche abdeckt.Wenn ein Rezept nur
ein oder zwei Eier enthilt, kdnnen diese
meistens ohne Probleme einfach ersatzlos
weggelassen werden. Ein Ei, das den Teig
lockert und bindet, kann man durch die
Zugabe von | EL Speisestdrke und | EL
Apfelessig ersetzen. Soll ein Ei nur den
Teig lockern, reicht | TL Apfelessig als
Ersatz. Um einen Teig zu binden, gibt es
verschiedene Mdglichkeiten, zum Beispiel
das Herstellen einer Leinsamenmasse
aus 2 EL geschroteten Leinsamen und

6 EL heilem Wasser; die man etwas
quellen ldsst. Geht es nur um die gelbe
Farbe, kann eine geringe Menge gemah-
lene Kurkuma den Effekt erzeugen.

OL, BUTTER UND MARGARINE

Butter sowie Margarine und Ol kénnen
in Backrezepten nicht in den gleichen
Mengen eingesetzt werden. Um Butter
oder Margarine optimal zu ersetzen,
sollten 20 Prozent Fettgewicht abgezogen
werden, um auf die richtige Olmenge zu
kommen. Wichtig ist hierbei, das Ol zu
wiegen und nicht in ml abzumessen. Die
nun fehlenden 20 Prozent sind FlUssigkeit
und sollten zur Menge des verwendeten
Pflanzendrinks addiert werden.

DER GLANZ FUR DAS GEBACK

Das Eigelb zum Einstreichen von Gebidck
kannst du ganz einfach durch vegane
Sahnealternativen wie etwa Hafer- oder
Sojacuisine ersetzen. Einfach mit einem

Pinsel vor dem Backen auf dem Teig
auftragen, schon weist das fertige Gebdck
den schénen Glanz auf. So kannst du auch
deine Dekoration auf Weihnachtspldtz-
chen fixieren.

AGAR-AGAR RICHTIG VERWENDEN
Wenn du Gelatine ersetzen méchtest,
kannst du problemlos Agar-Agar nutzen.
Es eignet sich sowohl fur sife als auch
fUr herzhafte Speisen. Um die bendtig-
te Menge zu ermitteln, solltest du die
Packungsangabe beachten, denn die ist je
nach Hersteller verschieden.

Ich nehme immer Packchen, die genau fur
500 ml Flussigkeit ausgelegt sind. Wenn ich
hier im Buch also von | Packchen Agar-
Agar spreche, dann ist das die Menge, die
man fir 500 ml Flussigkeit bendtigt.

Agar—Agar wird 2 Minuten mit FlUssigkeit
aufgekocht, es wird dann beim Abkuhlen fest.

Doch Achtung: Agar-Agar reagiert auf ver-
schiedene FlUssigkeiten anders. Sdure und
Fett konnen die Bindekraft schwachen,
und Frichte wie zum Beispiel Pflaumen
kodnnen sie verstarken.

Um auf Nummer sicher zu gehen, rate

ich dir; stets eine Gelierprobe zu machen.
Daflr nimmst du ein wenig der gekochten
Flussigkeit auf einen Loffel und legst diesen
fur 1-2 Minuten ins Gefrierfach. Die Flissig-
keit sollte dann komplett angezogen sein.

Ein Vorteil von Agar-Agar ist, dass man es
mehrmals aufkochen kann und es immer
wieder neu geliert.









Klassische Torten

ZUBEREITUNGSZEIT: 4-5 STUNDEN

ZUTATEN:

50¢ vegane Butter
180¢g Zucker

260g Mehl

I TL Backpulver

2 Pck.Vanillezucker
250ml Pflanzendrink

300¢ vegane Sahne

6 EL San Apart

Abrieb von | Bio-Zitrone

300g veganer Skyr

| Pck.Vanillezucker

20¢g Puderzucker plus
mehr zum Bestreuen

2 Springformen (& 22cm)

Backpapier/Fett und Mehl
fur die Formen

| verstellbarer Tortenring

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Springformen mit Backpapier auslegen oder
einfetten und mit Mehl ausstreuen.

Die vegane Butter in einem Topf schmelzen.

In der Zwischenzeit Zucker; Mehl, Backpulver und
Vanillezucker in eine Schissel geben und vermischen.
Die geschmolzene Butter mit dem Pflanzendrink zu
den trockenen Zutaten geben und alles kurz mit einem
Schneebesen miteinander verrihren.

Den Teig gleichmalig auf die vorbereiteten Spring-
formen verteilen und 25 Minuten im Ofen backen.
Formen aus dem Ofen holen, Boden vollstandig abkihlen
lassen und dann aus den Formen |&sen.

Fur die Fullung die vegane Sahne in einer Schissel
mit dem Handrihrgerat zunachst kurz auf niedriger Stufe
schlagen, anschlieBend auf hoher Stufe weiterschlagen.
Kurz bevor die Sahne steif ist, 3EL San Apart dazugeben.

Die Zitronenschale in einer Schiissel mit Skyr, Vanille-
zucker, Puderzucker und dem restlichen San Apart ver-
mengen. Dann die Sahne unterheben.

| Boden auf eine Tortenplatte setzen und einen Torten-
ring eng darumlegen. Die Fillung auf den Boden geben und
glatt streichen.

Torte mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Nachdem die Masse fest geworden ist, mit einem
Messer zwischen Torte und Tortenring entlangfahren
und den Tortenring abnehmen.

Den zweiten Boden in 10 gleich groB3e Stlicke schnei-
den. Die Stlicke auf der Sahnemasse platzieren. Torte bis
zum Servieren kalt stellen und kurz vor dem Servieren
mit Puderzucker bestreuen.



Der Boden kann auch
nurin | Springform
gebacken werden. Er
muss dann nach dem
Abkiihlen waagerecht

halbiert werden.




ZUTATEN:

50¢ vegane Butter
60 g Backkakao
220g Mehl

80g Zucker

2TL Backpulver

| Prise Salz

| Pck.Vanillezucker
275 ml Pflanzendrink

200¢ entsteinte Schatten-
morellen aus dem Glas

6 EL Kirschwasser

30g Speisestdrke

20g Zucker

350¢ vegane Sahne

| Pck.Vanillezucker

4EL San Apart

/2 Pck. Sahnesteif

[0 frische Kirschen
100g Schokoraspel

| Springform (& 22 cm)
Backpapier fur die Form

| verstellbarer Tortenring
| Spritzbeutel

| Sterntille

Klassische Torten

ZUBEREITUNGSZEIT: 5 STUNDEN

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Springform mit Backpapier auslegen. Die vegane
Butter in einem Topf schmelzen.

In der Zwischenzeit Backkakao, Mehl, Zucker, Back-
pulver; Salz und Vanillezucker in eine Schissel geben und
vermischen. Die geschmolzene Butter mit dem Pflanzen-
drink zu den trockenen Zutaten geben und alles mit
einem Schneebesen kurz miteinander verrihren.

Den Teig in die Springform flllen und 35—-40 Minuten
im Ofen backen. Form aus dem Ofen holen, Boden voll-
standig abkihlen lassen und dann aus der Form I6sen.

Fur die Fillung die Schattenmorellen Uber einem Sieb ab-
giel3en, dabei den Saft auffangen. 200 ml Saft abmessen. Die
Speisestdrke in einer Tasse mit 2 EL vom Kirschsaft anrihren.

Den restlichen Kirschsaft zusammen mit dem Zucker
in einem Topf aufkochen. Dann die Speisestdrke einrihren
und Saft kurz unter Rihren aufkochen lassen. Topf vom
Herd nehmen. Die Schattenmorellen unter die Kirsch-
masse heben. Kurz abkihlen lassen.

Den Tortenboden zweimal waagerecht durchschnei-
den, sodass 3 Tortenbdden entstehen.

Den ersten Boden auf eine Tortenplatte setzen und
einen Tortenring herumlegen.

2 EL Kirschwasser auf den Boden traufeln. Die Kirsch-
masse darauf verteilen, dabei circa | cm Rand frei lassen.

200g Sahne mit dem Vanillezucker in eine Schissel ge-
ben und mit dem HandrUhrgerat steif schlagen.Wenn die
Sahne fest zu werden beginnt, San Apart einrieseln lassen.
Die Sahne auf hochster Stufe weiterschlagen, bis sie stand-
fest ist. Nun "5 der Sahne auf der Kirschmasse verstreichen.

Den zweiten Boden auf die Sahne setzen, leicht
andricken und 2 EL Kirschwasser daribertraufeln.



Klassische Torten

Die restliche Sahne auf dem Boden verstreichen.
Den dritten Boden auflegen, leicht andriicken und mit
dem restlichen Kirschwasser betradufeln.

Die Torte | Stunde kalt stellen.

Die restliche Sahne aufschlagen.Wenn die Sahne fest
zu werden beginnt, Sahnesteif einrieseln lassen. Die Sahne
weiter aufschlagen, bis sie standfest ist.

Nun mit einem Messer zwischen Torte und Torten-
ring entlangfahren und den Tortenring abnehmen. Etwa
3EL Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und
beiseite legen.

Die Torte komplett mit der aufgeschlagenen Sahne
einstreichen.

Die Kirschen waschen und die Stiele entfernen.

Mit dem Spritzbeutel 10 Sahnetupfen am Rand auf die
Torte spritzen. Die Kirschen auf die Sahnetupfen set-
zen. Die Schokoladenraspel auf den Tortenrand und die
Tortenoberfliche streuen.

Die Torte bis zum Servieren kalt stellen.



ZUTATEN:

135¢g Mehl

125g Zucker

20g Backkakao

I TL Backpulver

| Prise Salz

| Pck.Vanillezucker
30g vegane Butter

I 50ml Pflanzendrink

3 Bananen

2EL Zitronensaft
300g vegane Sahne
| Pck.Vanillezucker
2 Pck. Sahnesteif
100g Schokoraspel

| Springform (& 20cm)
Backpapier fur die Form

Klassische Torten

ZUBEREITUNGSZEIT: 3 STUNDEN

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Springform mit Backpapier auslegen.

Mehl, Zucker, Backkakao, Backpulver, Salz und Vanille-
zucker in eine Schissel geben und vermischen. Die vega-
ne Butter in einem Topf schmelzen und mit dem Pflan-
zendrink zu den trockenen Zutaten geben. Alle Zutaten
kurz mit einem Schneebesen miteinander verrihren.

Den Teig in die vorbereitete Springform flllen und
35 Minuten im Ofen backen. Form herausnehmen,
Kuchen vollstandig auskihlen lassen und dann auf eine
Tortenplatte setzen.

Den Kuchen mithilfe eines Loffels vorsichtig aushohlen,
dabei einen Rand von | cm stehen lassen und den Boden
intakt lassen.

Den entnommenen Teig in einer Schissel sammeln
und zerbroseln.

Die Bananen schilen, der Lange nach halbieren und
mit Zitronensaft betrdufeln. Die Bananen in die ausge-
hohlte Mulde legen.

Die Sahne mit dem Vanillezucker und dem Sahnesteif
in eine Schissel geben und mit dem Handrlhrgerét steif
schlagen.

Nun die Schokoraspel unter die Sahne heben.

Die Sahne kuppelartig auf die Bananen streichen.
Die Kuchenkrimel auf der Sahne verteilen und vorsichtig
andriicken.

Den Kuchen vor dem Servieren mindestens | Stunde
kalt stellen.



Casa
Wenn du ungestfite
vegane Sahne verwendest,
am besten abschmecken, ob
du noch ein wenig nachsuf3en
musst.
Anstatt Bananen eignen
sich auch Erdbeeren
oder anderes Obst.




ZUTATEN:

[ 55 ml Pflanzendrink

60g vegane Butter

355g Mehl plus mehr
fur die Arbeitsfliche

55¢ Zucker

V2 Wirfel frische Hefe (21 g)
oder | Pck Trockenhefe

| Prise Salz

400 ml Pflanzendrink

| Pck.Vanillepuddingpulver
50¢g Zucker

50¢ vegane Sahne

3 Pck. Sahnesteif

200g vegane Sahne

65 g vegane Butter

45g Zucker

|5 g Agavendicksaft

|00g gehobelte Mandeln

2 Springformen

(@ 24 oder 26 cm)
Fett/Backpapier

fur die Formen
| verstellbarer Tortenring

Klassische Torten

ZUBEREITUNGSZEIT: 4 STUNDEN

FUr den Hefeteig Pflanzendrink und vegane Butter in
einem Topf erwdrmen. Mehl mit Zucker, Hefe und Salz in
einer Schissel mischen. Die lauwarme Buttermischung
darUbergeben.

Mit dem Knethaken des Handrihrgeréts alles zu ei-
nem glatten Teig verarbeiten, bis dieser nicht mehr klebt.

Den Teig zugedeckt | Stunde ruhen lassen.

FUr den Pudding den Pflanzendrink in einem Topf auf-
kochen lassen. Puddingpulver mit Zucker und 4 EL Milch
in einer Schissel glatt rihren. Mischung zur Milch geben
und unter Rthren aufkochen lassen.

Den Pudding in eine Schissel umfullen und mit Frisch-
haltefolie bedecken, damit keine Haut entsteht. Pudding
auskihlen lassen.

| Springform einfetten.

Den Hefeteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfla-
che durchkneten und rund ausrollen. In die vorbereitete
Springform legen und zugedeckt weitere |5 Minuten
ruhen lassen.

Wéhrenddessen Backofen auf [80°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

Den Boden im Ofen |5 Minuten backen.

Nach dem Backen gleich vorsichtig den Springform-
rand I6sen. Den Boden vollstindig erkalten lassen, aus der
Form nehmen und auf eine Kuchenplatte setzen.

Die zweite Springform mit Backpapier auslegen und
den Rand einfetten.

Fur die Mandelcreme die vegane Sahne, Butter, Zucker
und Agavendicksaft in einem Topf aufkochen. Die Masse
etwa 5 Minuten bei niedriger Hitze einkdcheln lassen.



Klassische Torten

Der Pudding kann
bereits am Vor-

abend gekocht
Werden,

/2. Den Topf von Herd nehmen und die Mandeln einriih-
ren. Die Masse in die vorbereitete Springform fullen und
|5 Minuten im Ofen backen.

/% Herausnehmen und Mandelmasse kurz abkihlen las-
sen.Wenn sie noch lauwarm ist, aus der Springform |&sen
und in 10—12 Tortenstiicke schneiden.

/" Fur die Puddingcreme die vegane Sahne mit dem
Sahnesteif in eine Schiissel geben und aufschlagen, bis sie
standfest ist.

/2 Den Pudding glatt rihren und die Sahne vorsichtig
unterheben. Um den Hefeboden einen Tortenring stellen
und die Creme auf dem Boden verstreichen. Die Torte
mindestens | Stunde kalt stellen.

77

/7 Kurz vor dem Servieren die einzelnen Stlcke der Man-
delmasse auf die Creme legen.




Klassische Torten

ZUBEREITUNGSZEIT: 4 STUNDEN

ZUTATEN:

120g Mehl plus mehr
fUr die Arbeitsflache

60g Zucker

85 g vegane Butter

| Prise Salz

50¢g Erdbeermarmelade

|85¢g Zucker

230g Mehl

I TL Backpulver

| Pck.Vanillezucker

| Prise Salz

45 g vegane Butter
225 ml Pflanzendrink

I50¢g Zartbitterschokolade
200¢g vegane Sahne

300¢g vegane Sahne
225g Erdbeeren
30g Zucker
| Pck. Agar-Agar
(fir 500 ml Flussigkeit)

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen
und | Springform mit Backpapier auslegen.

FUr den Murbeteig Mehl, Zucker, Butter und Salz in
eine Schissel geben und mit einem Handrihrgerdt oder
den Handen zu einem Teig verkneten. Auf einer leicht
bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und auf dem Boden
der Form verteilen.

Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen und
|0—12 Minuten im Ofen backen. Den Murbeteig aus
dem Ofen holen und abkihlen lassen.

Die zweite Springform mit Backpapier auslegen oder
einfetten und mit Mehl ausstreuen.

FUr den Teig Zucker, Mehl, Backpulver; Vanillezucker
und Salz in eine Schiissel geben und vermischen.

Die vegane Butter in einem Topf schmelzen und mit
dem Pflanzendrink zu den trockenen Zutaten geben.
Alles kurz mit einem Schneebesen verrihren.

Den Teig in die Springform flllen und 30 Minuten im
Ofen backen. Herausnehmen, Boden ebenfalls vollstindig
abkdhlen lassen und aus der Form 6sen.

Den Murbeteigboden aus der Form nehmen, auf eine
Kuchenplatte setzen und mit Erdbeermarmelade bestrei-
chen. Den zweiten Boden darauflegen.

Fir die Schokoladencreme zunéchst die Schokolade
zerkleinern, in eine hitzebestdndige Schiissel geben und
in einem warmen Wasserbad schmelzen. Dann Schissel
vom Wasserbad nehmen.

Die vegane Sahne in einer Schissel mit dem Hand-
rihrgerat aufschlagen und nach und nach unter die Scho-
kolade heben. Um den Boden einen Tortenring stellen
und die Masse zlgig auf dem Boden verstreichen. Die
Torte kalt stellen.



ZUM GARNIEREN
|00 g vegane Sahne
V2 Pck. Sahnesteif
50g Zuckerkonfetti
5-6 Erdbeeren

AUSSERDEM

2 Springformen
(@ 22cm)

Backpapier/Fett und Mehl
fur die Formen

| Spritzbeutel

| Lochtulle

| verstellbarer Tortenring

Klassische Torten

//. Fur die Erdbeercreme die vegane Sahne in einer
Schissel aufschlagen.

/~ Die Erdbeeren waschen, entstielen, mit dem Stabmixer
pUrieren und durch ein Sieb in eine Schissel streichen.

/2. Zucker, Erdbeerplree und Agar-Agar in einen Topf
geben und 2 Minuten aufkochen.Topf vom Herd nehmen,
Masse kurz abkihlen lassen, dann vorsichtig die vegane
Sahne unterheben.

/7 Die Erdbeercreme auf die Schokomasse geben und
glatt streichen. Die Torte weitere 30 Minuten kalt stellen.

/S In der Zwischenzeit fur die Garnitur die vegane Sahne
mit dem Sahnesteif in eine Schissel geben und steif schla-
gen. Sahne in einen Spritzbeutel mit einer Lochtulle fillen.
Kleine und grof3e Tupfen am Rand derTorte aufspritzen.

/2 Die Torte mit buntem Zuckerkonfetti bestreuen. Die
Erdbeeren waschen, entstielen, halbieren und die Torte
damit garnieren. Die Torte bis zum Servieren kihl stellen.






