

[image: cover]




NANU, WER BACKT DENN HIER?


Gestatten, mein Name ist Daniela Mohr. Seit 2008 ist der Inhalt meiner Töpfe, Pfannen und Backformen weitestgehend vegan und ich liebe es, pflanzliche Rezepte für Süßes und Saures auszutüfteln und in die Welt hinauszutröten.


„Gedöns“ ist umgangssprachlich und bedeutet soviel wie „Getue, Aufhebens“ und „für den alltäglichen Gebrauch nicht unbedingt notwendige Dinge“.


Hier in diesem Büchlein findet der geneigte Leser und Bäcker nun also insgesamt 24 köstliche, einfache und rein pflanzliche Plätzchenrezepte als kleinen Adventskalender zum Selberbacken.


Alle vegan – und ohne Gedöns.


AN DEN OFEN, FERTIG, LOS!





Köstliche Plätzchen und Kekse


ohne tierische Zutaten


und ohne Firlefanz


Na gut, vielleicht ein klitzekleines bisschen Firlefanz.


Weil Weihnachten ist.




EIN PLÄTZCHENFAULTIER WIRD ZUR KEKSEBÄCKERIN


Aus Kindertagen kenne ich die Weihnachtsbäckerei als eine äußerst aufwändige und ernstzunehmende Angelegenheit. Meine Mama hat jedes Jahr im Schweiße ihres Angesichts gefühlt 148 verschiedene Sorten Plätzchen gebacken. Es gab zartes Spritzgebäck, bei dem der Teig durch den Fleischwolf zu akkuraten Kringeln gedreht und mit Schokolade verziert wurde. Es wurde (mitunter recht störrischer oder bröckeliger) Teig ausgerollt, ausgestochen und hinterher, mit Marmelade befüllt, geduldig wieder passgenau zusammengeklebt. Einzelne Nüsschen und Mandelsplitter wurden auf kleine Teigbällchen gedrückt, es wurden Makronen filigran auf Oblaten gespritzt und Lebkuchen mit Zuckerguss und Perlchen dekoriert.
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Trotz meiner Vorliebe für alles, was süß und knusprig ist, habe ich selbst Plätzchenbacken bis vor wenigen Jahren immer gescheut wie der Teufel das Weihwasser. Mir fehlen für so ein Gefrickel einfach Geduld und Leidenschaft. In meiner eigenen Küche finden sich sowohl in der süßen wie auch in der herzhaften Abteilung nahezu ausschließlich Rezepte mit sparsamer Zutatenliste, wenigen erforderlichen Handgriffen und einem Zeiteinsatz von maximal 15 Minuten.


Allerdings muss ich sagen – ESSEN tue ich Plätzchen und Kekse selbstredend total gerne. Und grundsätzlich backe ich auch nicht ungerne, wenn es denn einfach ist und am Ende etwas Gutes dabei herumkommt. Nachdem ich seit ca. 2008 auf veganen Pfaden unterwegs bin, bin ich irgendwann mal zufällig über ein Plätzchenrezept für Marzipankekse gestolpert, dass sich mühelos veganisieren ließ und im Nullkommanix zarte, köstliche Plätzchen in meine Vorratsdosen zauberte.


Mit diesen Marzirettokeksen (hier auf Seite 9) habe ich dann im hohen Alter erst Mürbteig und somit das Plätzchenbacken für mich entdeckt. Einfach und schnell hergestellt aus wenigen Zutaten, auch ohne tierische Inhaltsstoffe gelingsicher und vor allem total wandelbar – damit konnte selbst ICH köstliche und vielseitige Weihnachtsplätzchen backen. Heureka!


Aus diesem Grunde bestehen also die meisten der Rezepte in diesem Büchlein aus Mürbteig (oder Artverwandten) – und es wird nur in Ausnahmefällen ausgestochen oder mit Marmelade befüllt.
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EIN PAAR WORTE ZUM MÜRBTEIG UND SEINER PRODUKTION


Für Backanfänger gibt es vorab ein paar erläuternde Informationen zu diesem ominösen Mürbteig. Profis können diese Passage getrost überlesen und sich gleich ans Backwerk machen.


Klassischer Mürbteig enthält exakt 3 Zutaten, nämlich Zucker, Fett und Mehl. Was ich ganz besonders grandios finde ist, dass man diesen Teig locker mehrere Tage im Kühlschrank lagern (und sogar einfrieren) kann. So kann man beispielsweise die Woche über jeden Tag gemütlich eine Teigsorte herstellen, im Kühlschrank parken und dann am Samstag zum Backmarathon starten. Je länger der Teig in der Kühlung chillt, umso zarter und mürber werden die Endprodukte. Länger als eine Woche sollte er aber nicht auf die finale Verbackung warten müssen.
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GRUNDREZEPT MÜRBTEIG:




	150 g Dinkelmehl Typ 630


	50 g Puderzucker


	1 Päckchen Bourbonvanillezucker


	100 g Margarine
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