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Einfuhrung

Weniger ist mehr

Viele denken, dass pflanzliches Backen kompliziert
und viel schwieriger ist. Doch eigentlich stimmt das
gar nicht.

Ja - im Internet schwirren immer wieder Rezepte
herum, bel denen man die Zutaten zuerst einmal
googlen oder online bestellen muss. Es geht aber auch
anders. Und das zeige ich dir in diesem Skript.

Mir ist es namlich besonders wichtig, die Zutatenliste
moglichst kurz und einfach zu gestalten.

Ohne aufwendigen Ei-Ersatz oder komplizierten
Backzutaten. Mit Dingen, die jeder, Im besten Fall,
sowlieso schon zuhause hat.

Falls du dich dazu entschelidest eines meiner Rezepte
auszuprobleren und ein Foto davon postest, wurde ich
mich uber eine Verlinkung oder Markierung freuen.

Bei Fragen oder mehr Informationen kannst du mich
per Mail unter
info@julias-pflanzliche-welt.at
erreichen.

Viel Spal3 beim Ausprobieren!



Basics: Biskult

Masse fur einen 20cm Durchmesser
Boden (siehe Foto)

Zutaten:

250 g Weizenmehl
100 g Zucker

10 g Backpulver

100 ml Ol/pfl. Butter
250 ml| Pflanzenmilch

Zubereitung:

e Zuerst alle trockenen Zutaten In elne Schussel
wiegen. Danach die flussigen Zutaten hinzufugen.
Wenn du lieber pflanzliche Butter verwenden
Mmochtest, solltest du diese vorher schmelzen.

e Alle Zutaten mit einem Schneebesen zur einer
glatten Masse ruhren.

e Der Biskuit wird bei 180°C Umluft fur ca. 30-40
Minuten goldbraun gebacken.

Tipp:
Lass' den Kuchenboden
ordentlich abkuhlen,
bevor du 1hn

welterverarbeitest.



Basics: Murbtelg

Masse fur eine 20cm Form
(z.B. Tartetorm)

Zutaten:

200 g Weizenmehl
130 g Butter

o0 g Staubzucker
1 Prise Salz

Zubereitung:

Die kalte Butter in grobe Stucke/Wdurfel schneiden.

Zusammen mit den restlichen Zutaten zu einem
homogenen Teig kneten - nicht zu lange kneten!

Der Teig kann danach in eine Tarteform ausgelegt
werden und goldbraun gebacken werden. Fertig
gebacken es z.B. mit Pudding gefullt werden.

Ungebacken kann der ausgelegte Teig auch fur
eine Quiche oder einen Cheesecake verwendet
werden.

Tipp:

Der Telig ist auch eine
perfekte Grundmasse fur
Butterkekse. Vor dem
Ausstechen sollte der Teig
jedoch gekuhlt werden.
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Cheesecake-Fullung

Masse fur eine 20cm Form

Zutaten:

70 g Zucker

90 g flussige Butter

100 ml Pflanzenmilch

450 g pflanzlicher Skyr

40 g Vanillepuddingpulver

1 Dose Mandarinen (optional) '

Zubereltung:

e Einen MdUrbteig herstellen.

e Alle Zutaten fur die Fulle, bis auf die Mandarinen, mit
einem Schneebesen zur einer glatten Masse ruhren.

e Eine 22 cm Form mit dem rohen Murbteig auskleiden.
Der Boden sollte gleichmaf3ig ausgekleidet werden
und der Teig sollte ca. 3 cm uber den Rand gehen.

e Die Fulle in die ausgekleidete Form geben. Oberflache
optional mit Mandarinen bedecken. Fur ca. 50
Minuten bel 180°C backen.

Tipp:

Der Cheesecake sollte vor
dem Verzehr mind. 1 Stunde
gekuhlt werden, damit er fest
werden kann.




Schneller Obstkuchen

Menge fur ein Blech

Zutaten:

50 g Weizenmehl

00 g Haselhusse gerieben
O g Backpulver

100 ml Ol

250 ml Pflanzenmilch

100 g Zucker

1-2 EL Zimt

ZUubereitung:

e /uerst die trockenen Zutaten In eine Schussel
wilegen und grob vermengen.

e Die restlichen Zutaten hinzufugen und mit einem
Schnheebesen vermengen.

e Die Masse in eine eckige Form/ ein Blech gief3en.

e ZUM Schluss Obst deiner Wahl! auf der Oberflache
vertellen, sodass der Grof3teil damit bedeckt ist.

e Bei 180°C fur ungefahr eine halbe Stunde backen.

Tipp:
Der Kuchen lasst sich besser
schneiden, wenn er

ausgekuhlt ist.



Saftige Brownies

Menge fur ca. ein halbes Blech

Zutaten:

150 g Zartbitterschokolade
200 g Menhl

150 g Zucker

10 g Backpulver

50 g Backkakao

100 ml Ol

200 ml Pflanzenmilch

ZUubereitung:

e Schokolade vorsichtig schmelzen

e Trockene Zutaten vermengen, dann den Rest
hinzufugen und miteinander vermischen.

e Masse In eine Form geben und bei 180°C fur
ungefahr 30 Minuten backen.

Tipp:
Brownies vorsichtig
schneiden, sie konnen

einfach auseinanderfallen.



@ www. jullas-pflanzliche-welt.at

@ julias_pflanzliche_welt

Folge mir auf Instagram, um Rezepte, Termine fur Workshops und
vieles mehr nicht mehr zu verpassen!

Besuche auch gerne meine Homepage auf der du weitere
Informationen findest.
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