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LIEBE LESERINNEN UND LESER,

wir wollen Ihnen mit diesem E-Book Informationen und
Anregungen geben, um lhnen das Leben zu erleichtern
oder Sie zu inspirieren, Neues auszuprobieren. Wir
achten bei der Erstellung unserer E-Books auf
Aktualitat und stellen hochste Anspriuche an Inhalt und
Gestaltung. Alle Anleitungen und Rezepte werden von
unseren Autoren, jeweils Experten auf ihren Gebieten,
gewissenhaft erstellt und von unseren
Redakteur*innen mit groSter Sorgfalt ausgewahlt und
gepruft.

Haben wir Ihre Erwartungen erfullt? Sind Sie mit
diesem E-Book und seinen Inhalten zufrieden? Wir
freuen uns auf lhre Ruckmeldung. Und wir freuen uns,
wenn Sie diesen Titel weiterempfehlen, in ihrem
Freundeskreis oder bei Ihrem Online-Kauf.

KONTAKT ZUM LESERSERVICE
GRAFE UND UNZER VERLAG
Grillparzerstralie 12

81675 Munchen
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Wussten Sie schon, dass ...?7
Entdecken Sie bei einigen ausgewahlten Rezepten ganz

besondere Tipps mit verblUffendem Insiderwissen.
Aha-Momente garantiert!

Unsere Temperaturangaben beziehen sich auf das

E Die Backzeiten konnen je nach Herd variieren.
Backen im Elektroherd mit Ober- und Unterhitze.



Abkudrzungsverzeichnis:

E = Eiweils

EL = Essloffel (gestrichen)
F = Fett

kcal = Kilokalorien

KH = Kohlenhydrate

Msp. = Messerspitze
Pck. = Packchen

TK = Tiefkuhl

TL = Teeloffel (gestrichen)
@ = Durchmesser




LENA MERZ

Der Einstieg in die vegane Weihnachtsbackerei ist
ganz einfach! Mit den richtigen Zutaten und der
passenden Lagerung schmecken Platzchen, Kuchen
& Co. der ganzen Familie. Ob schnell und einfach
oder aufwendig und festlich dekoriert, hier verrat
Lena ihre besten Backrezepte fur den
weihnachtlichen Genuss.



Vegane Weihnachten - gelingt das?

Sogar ganz wunderbar. Denn wenn nicht zum Fest der
Nachstenliebe, wann dann auf Produkte tierischen
Ursprungs verzichten? Mittlerweile gibt es so tolle
Ersatzzutaten, und als Ergebnis vieler veganer
Backexperimente fur fast jedes Geback ein kreatives
Alternativrezept.

Schmecken auch die Klassiker wie von Oma?

Naturlich liebe auch ich die traditionellen Aprikosenkekse
und das Buttergeback aus der Kiche meiner Oma Hia. Nach
nur zwei Versuchen das Ei durch die richtige Menge
Apfelmark zu ersetzen, merken meine Familie und ich aber
keinen Unterschied mehr. Aus diesem Grund habe ich viele
klassische Platzchenrezepte von Oma veganisiert und hier
aufgenommen. Und das Beste: Teig ohne Ei darf naturlich
auch immer roh genascht werden.

Was ist mir besonders wichtig?

Backen soll Spall machen. Meine Rezepte sind so konzipiert,
dass sie mit vielen verschiedenen Zutaten gebacken werden
konnen. Es spielt oft keine Rolle, welcher Pflanzendrink
verwendet wird. Am besten nutzt man den, der gerade im
Kuhlschrank steht. Und ob man lieber gemahlene Mandeln,
Walnuss- oder Cashewkerne mag, ist ebenfalls nicht
entscheidend. Denn durch die Abwechslung von Saaten und
Nussen lassen sich Geschmack und Nahrstoffgehalt der
Platzchen vielfaltig variieren.



