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LINLEITUNG:

Weihnachten ist eine Zeit des Zusammenseins, der Liebe und des Genusses. Es ist die Zeit, in der wir uns
versammeln, um Erinnerungen zu schaffen, Geschichten zu teilen und festliche Késtlichkeiten zu geniefsen.
Traditionell sind Weihnachtsplatzchen ein fester Bestandteil dieser Feiertage. Doch was ist, wenn Sie sich
entschieden haben, den Weg des Veganismus zu gehen oder Gaste mit verschiedenen
Erndhrungspraferenzen begriifien zu wollen? Keine Sorge! Dieses Weihnachtsplatzchen-Rezeptbuch ist
genau das, wonach Sie gesucht haben.

Wir werden Sie auf eine kulinarische Reise mitnehmen, auf der Sie die kostliche Welt der veganen
Weihnachtsplatzchen entdecken werden. Von klassischen Favoriten bis hin zu innovativen
Neuinterpretationen — diese Rezepte werden Ihre Feiertage mit Freude und Leckereien flillen. Lassen Sie uns
gemeinsam den Ofen vorheizen und in die faszinierende Welt der veganen Weihnachtsbackerei eintauchen.

Warum vegane Weihnachtsplatzchen?

Bevor wir in die Rezepte eintauchen, lassen Sie uns (iberlegen, warum vegane Weihnachtsplatzchen in dieser
Saison eine grofsartige Wahl sind. Veganismus ist nicht nur eine ethische Entscheidung, sondern auch eine
umweltfreundliche und gesundheitsbewusste Wahl. Durch die Vermeidung von tierischen Produkten in Ihrer
Weihnachtsbackerei tragen Sie aktiv dazu bei, die Umweltauswirkungen zu reduzieren und tierisches Leid zu
verhindern. Gleichzeitig konnen Sie Ihre Familie und Freunde mit leckeren, tierfreundlichen Kdstlichkeiten
verwohnen.

Die Grundlagen der veganen Weihnachtsbackereli

Bevor wir in die Rezepte eintauchen, ist es wichtig, die Grundlagen der veganen Weihnachtshackerei zu
verstehen. Vegan zu backen erfordert einige einfache, aber wesentliche Alternativen fiir tierische Produkte.
Hier sind einige gangige Zutaten, die in vielen Rezepten verwendet werden:

Vegane Butter:
Sie konnen pflanzliche Margarine oder Kokosol als Ersatz fiir Butter verwenden.

Pflanzliche Milch:
Mandelmilch, Sojamilch, Hafermilch und Cashewmilch sind hervorragende Alternativen zur Kuhmilch.

Ei-Ersatzstoffe:
Eier kénnen oft durch Apfelmus, pirierte Bananen, Aquafaba, Leinsamen- oder Chiasamen-Mischungen oder
kommerzielle Ei-Ersatzstoffe ersetzt werden.



Veganer Zucker:
Normaler Kristallzucker ist in der Regel vegan, aber achten Sie auf bio-vegane Zuckersorten, wenn Sie sicher
sein mdchten.

Vanilleextrakt:
Stellen Sie sicher, dass Ihr Vanilleextrakt keine tierischen Zusatzstoffe enthalt.

Mehl:
Weizenmehl ist in der Regel vegan, Sie kénnen aber auch andere Mehlsorten wie Vollkornmehl, Dinkelmehl
oder glutenfreies Mehl verwenden.

Backpulver und Backnatron:
Diese sind normalerweise vegan, iberpriifen Sie jedoch die Etiketten auf tierische Zusatze.

Gewiirze und Aromen:
Die meisten Gewd(irze und Aromen sind vegan, aber lesen Sie die Etiketten, um sicherzustellen, dass keine
tierischen Produkte enthalten sind.

Mit diesen einfachen veganen Alternativen sind Sie gut gerlistet, um Ihre Lieblingsplatzchenrezepte in
kostliche vegane Versionen umzuwandeln.




KLASSISCHE WETHNACHTSPLATZCHEN ~
VEGAN NEU INTERPRETIERT

Das sind die Rezepte fiir 40 verschiedene vegane Weihnachtsplatzchen. Ich hoffe, Sie
helfen Ihnen dabei, leckere und festliche Platzchen zu backen. Bitte beachten Sie, dass
die Nahrwerte pro Portion geschatzt sind und je nach genauen Zutaten und
Portionsgrofde variieren kénnen.

VIEL SPAB BETM BACKEN UND GENIEBEN!




VANILLEKTPFERL

Zutaten fiir 4 Portionen/1 Backblech:

e 200 g vegane Margarine e 100 g gemahlene Mandeln
o 80 g Puderzucker o Eine Prise Salz
e 2 TL Vanilleextrakt e Puderzucker zum Bestauben
e 250 gMehl
Zubereitung;

In einer Schiissel die vegane Margarine, Puderzucker und Vanilleextrakt cremig riihren. Das Mehl, die gemahlenen
Mandeln und eine Prise Salz hinzufiigen und zu einem Teig verkneten.Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fiir
mindestens 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen. Den Teig zu kleinen Kipferln formen und auf ein Backblech
legen.Bei 180°C etwa 12-15 Minuten goldbraun backen. Die noch warmen Kipferl in Puderzucker walzen und
abkiihlen lassen.

Ndhrwehrte pro Portion: Kalorien:Ka 300 kcal / Kohlenhydrate: 26 g/ Fett: 20 g / Eiweif3: 3 g

SCHOKOLADENKEKSE

Zutaten fiir 4 Portionen/1 Backblech:

e 225gvegane Margarine o 1 TL Backpulver

e 200 g Tassen brauner Zucker e 1TLBacknatron

e 2 TL Vanilleextrakt o Eine Prise Salz

e 250 gMehl o 125 gvegane Schokoladenchips

o 60 g Kakaopulver

Zubereitung;

In einer Schiissel die vegane Margarine, braunen Zucker und Vanilleextrakt cremig riihren.Das Mehl, Kakaopulver,
Backpulver, Backnatron und Salz hinzufiigen und zu einem Teig verkneten. Die veganen Schokoladenchips unter
den Teig mischen. Den Teig zu kleinen Kugeln formen und auf ein Backblech legen. Bei 180°C etwa 10-12 Minuten
backen. Die Kekse auf einem Rost abkiihlen lassen.

Ndéhrwehrte pro Portion: Kalorien: 220 kcal / Kohlenhydrate: 30 g/ Fett: 11 g/ Eiweifs: 2 g



