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Mehl mit Backpulver versieben. Zucker, Schokolade, 
Nüsse, Orangenschale, Vanillezucker und Salz gut 
mit dem Mehl vermischen. Sojadrink mit Rapsöl und 
Apfelessig vermengen und mit dem Handrührgerät 
unter die Mehlmischung rühren. 4 große Kaffeebe-
cher ausfetten und mit etwas Mehl ausstauben. Den 
Teig einfüllen und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C 
ca. 35  Minuten backen. Nach dem Auskühlen die Bis-
kuits jeweils in 12 Scheiben schneiden.
Kuvertüre im Wasserbad schmelzen und wieder ab-
kühlen lassen. Vegane Schlagcreme aufschlagen und 
die abgekühlte Kuvertüre unterrühren. Die Schoko-
ladencreme in einen Spritzbeutel füllen. Nun abwech-
selnd zwei Mal einen Biskuitboden, Schokoladen-
creme, Brombeeren übereinanderschichten und alles 
mit einer Schicht Kuchen abschließen. Den Trifle 
mit Puderzucker bestreuen.

Schwierigkeitsgrad: 2  | Zubereitungszeit: 30 Min. | 
Backzeit: 35 Min. | Backtemperatur: 180°C, 2. Schiene | 
Zubehör: 4 große Kaffeebecher, Spritzbeutel mit Sterntülle

Für den Biskuitteig
250 ml Sojadrink
200 g helles Weizenmehl
100 g Feinkristallzucker
80 g geriebene Haselnüsse
50 ml Rapsöl
40 g grob geraspelte Zart-
bitterschokolade
2 EL Apfelessig
8 g Weinsteinbackpulver
1 TL Vanillezucker
abgeriebene Schale ½ Orange
1 Prise Salz

Außerdem
250 g Brombeeren
250 ml vegane Schlagcreme
100 g dunkle Kuvertüre
vegane Margarine zum Ausfetten
Mehl zum Ausstauben
Puderzucker zum Bestreuen

Brombeer-Trifle

Brombeeren sind 
im Dessertbereich leider 
nicht so oft anzutreffen. 
Das ist ein sehr ein ein-
faches Rezept, das Ihnen 

Brombeeren schmack-
haft machen soll.
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Schokolade sehr fein hacken. Schlagcreme mit Vanille-
mark aufkochen, Apfelsüße dazugeben und die Scho-
kolade darin auflösen. Die dunkle Ganache kalt stellen 
und ca.  4  Stunden durchkühlen lassen. Die Schokolade-
masse etwas aufschlagen und mithilfe eines Spritzbeu-
tels in die Pralinenhohlkörper füllen. Die Öffnung mit 
einigen Pistaziensplittern bestreuen.

Tipp: Wer die Pralinen optisch noch etwas verfeinern 
möchte, kann dies folgendermaßen tun: Kuvertüre 
temperieren und in einen kleinen Spritzbeutel füllen. 
Die Einfüllöffnung der Pralinen damit verschließen 
und auskühlen lassen. Anschließend die Pralinen auf 
eine feine Nadel stecken, durch die Kuvertüre ziehen, 
abtropfen lassen, auf Backpapier legen und die Scho-
kolade aushärten lassen. Einfacher geht es mit einer 
Pralinengabel und einem Pralinengitter. 

Schwierigkeitsgrad: 1  | Zubereitungszeit: 20 Min. plus 
Kühlzeit | Zubehör: Spritzbeutel

ca. 30 Pralinenhohlkörper
100 g vegane Schlagcreme
80 g Zartbitterschokolade
1 EL Apfelsüße
Mark ½ Vanilleschote
einige grob gehackte Pistazien

Einfache Pralinen

Dies ist ein sehr einfaches 
Rezept, das Ihnen den Einstieg 

in die Welt der Pralinen erleichtern 
soll. Sie benötigen weder Pralinennadeln 
noch sonstiges Zubehör. Ich bin mir aber 

sicher, dass Sie sich relativ rasch das nötige 
Zubehör besorgen werden, wenn Sie erst 
einmal mit dem Pralinenfieber infiziert 
sind. Die Welt der veganen Pralinen ist 
verführerisch und überaus faszinierend.
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300 g Zartbitterschokolade
220 g Hafer Cuisine
100 g Reismilchschokolade
4 Beutel Jasmintee
abgeriebene Schale ½ Limette

Beide Schokoladen fein hacken und Hafer Cuisine 
zum Kochen bringen. Teebeutel in die kochende Ha-
fer Cuisine geben und ca. 5 Minuten ziehen lassen. 
Die Beutel gut ausdrücken und entfernen. Limetten-
schale zur Hafer Cuisine geben und erneut aufko-
chen. Gehackte Schokolade unter ständigem Rühren 
in der heißen Hafer Cuisine auflösen. Pralinen-
förmchen vorbereiten, die Schokolademasse einfül-
len und aushärten lassen.

Schwierigkeitsgrad: 1  | Zubereitungszeit: 15 Min. | 
Zubehör: Alupralinenförmchen, ø 22 mm, Höhe 16 mm

Jasminteetrüffel

Diese Pralinenmasse ist 
sehr wandlungsfähig. 

Ersetzen Sie den Jasmintee 
einfach durch Grünen Tee, 

oder ergänzen Sie das 
Rezept um etwas ge-

riebenen Ingwer.
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Karottenkuchen mit Zitronenglasur

Mehl mit Zucker, Backpulver, Natron, Vanillepulver, 
Zimt und Salz mischen. Karottenstreifen unterhe-
ben. Sojajoghurt mit Mineralwasser und Öl in einem 
Gefäß verquirlen. Das Gemisch unter das Mehl rüh-
ren, sodass eine homogene Masse entsteht. Ein Blech 
mit Backpapier auslegen und einen ausziehbaren 
Backrand darauf platzieren. Den Teig darin gleich-
mäßig hoch verteilen und im vorgeheizten Ofen bei 
170 °C ca. 45 Minuten backen. Den Karottenkuchen 
auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. 
Für die Glasur Zitronensaft mit Puderzucker und Was-
ser verrühren, sodass eine zähflüssige Glasur entsteht. 
Eventuell etwas mehr Zucker verwenden. 
Den erkalteten Kuchen in Stücke schneiden. Die Mar-
melade etwas erwärmen und glatt rühren. Die Kuchen-
stücke damit dünn bestreichen, mit der Zitronenglasur 
überziehen und mit Marzipankarotten garnieren.

Schwierigkeitsgrad: 2  | Zubereitungszeit: 15 Min. plus Back-
zeit | Backzeit: 45 Min. | Backtemperatur: 170°C, 2. Schiene | 
Zubehör: Kuchengitter, ausziehbarer Backrand

Für den Teig
350 g Dinkelmehl
350 g Sojajoghurt
300 g Rohrohrzucker
170 ml Rapsöl
140 g geriebene Karotten
100 ml kohlensäurehaltiges 
Mineralwasser
10 g Weinsteinbackpulver
6 g Natron
1 EL Apfelessig
1 TL Zimt
½ TL Vanillepulver
1 Prise Salz

Für die Zitronenglasur
150 g Puderzucker
4 EL Zitronensaft
2 EL kochendes Wasser

Außerdem 
100 g Marmelade aus 
roten Johannisbeeren
6 – 8 Marzipankarotten
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Blaubeerkuchen

Margarine mit dem Zucker und Vanillezucker schaumig 
rühren. Mehl mit Backpulver und Natron versieben 
und mit Mandeln, Zitronenschale und Salz unter die 
Margarine rühren. Danach Sojadrink und Sojacuisine 
unter den Teig rühren. Einen Tortenring dünn mit 
flüssiger Margarine bestreichen und auf ein mir Back-
papier belegtes Blech setzen. Den Teig in den Torten-
ring einfüllen. Blaubeeren mit Zucker vermischen und
auf dem Teig verteilen. Den Blaubeerkuchen im vorge-
heizten Ofen bei 170 °C 40 – 45  Minuten backen. 
Dann den Kuchen aus dem Ofen nehmen und erkalten 
lassen. Mit einem Messer vom Rand der Tortenform 
lösen und mit Puderzucker bestreuen.

Schwierigkeitsgrad: 2  | Zubereitungszeit: 10 Min. | 
Backzeit: 45 Min. | Backtemperatur: 170°C, 2. Schiene |
Zubehör: Tortenring, ø 20 cm

260 g helles Weizenmehl
200 g Blaubeeren
120 g Feinkristallzucker
100 g zimmerwarme vegane 
Margarine
100 ml Sojadrink
60 ml Soja Cuisine
40 g geriebene Mandeln
6 g Weinsteinbackpulver
1 TL Vanillezucker
abgeriebene Schale einer Zitrone
1 Msp. Natron
1 Prise Salz

Außerdem
Puderzucker zum Bestreuen
zerlassene vegane Margarine 
für die Form
2 EL Feinkristallzucker 
für die Blaubeeren
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Wasser mit Safranfäden, Salz und Zitronenschale zum 
Kochen bringen. Couscous, Rosinen und Mandelsplit-
ter einrühren, zudecken und ca. 10  Minuten ruhen 
lassen. Den Couscous mit einer Gabel auflockern und 
je nach Geschmack mit Agavendicksaft süßen. Die Äp-
fel schälen, entkernen und in Spalten schneiden. Die 
Mandarinen schälen und die Filets halbieren. Das Obst 
in einer Schüssel mit dem Ahornsirup vermengen.

Den Couscous mithilfe von Dessertringen auf Teller 
portionieren und das Obst darauf verteilen. Den Cous-
cous mit Kokoschips garnieren.

Schwierigkeitsgrad: 1  | Zubereitungszeit: 20 Min. plus 
Ruhezeit | Zubehör: sechseckige Dessertringe, 6,5 cm

600 ml Wasser
500 g Couscous
100 g Rosinen
20 – 30 ml Agavendicksaft
30 g Mandelsplitter
abgeriebene Schale einer Zitrone
½ Päckchen Safranfäden
1 Prise Salz

Außerdem
2 Äpfel
2 Mandarinen
2 EL Ahornsirup
Kokoschips zum Garnieren

Orientalischer Couscous

Couscous ist auch 
eine leckere Alternative
zum üblichen Sonntags-
frühstück. Variieren Sie 

mit Früchten der 
Saison.
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