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Ich möchte allen aufzeigen,
dass jeder von uns auch schon vegan gegessen hat und es eventuell
gar nicht bemerkt hat. 



Denn wir können sehr gut
ohne tierische Produkte die feinsten Speisen zubereiten. Kuchen und
Desserts ohne Ei? Ist das überhaupt möglich und wenn ja, schmeckt
es denn auch? Kurz und prägnant: Ja, sie munden vorzüglich.
Altbekannte Rezepte habe ich vegan neu interpretiert.








Dieses Buch bietet Veganern
und solchen, die gerne einmal ausprobieren wollen, dass auch vegane
Backwaren und Desserts köstlich schmecken, tolle einfache Rezepte
mit gesunden Zutaten!



Backen ist keine
Kunst
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Backen ist keine Kunst, wenn
man das richtige Werkzeug zur Hand hat. Für den Anfang braucht man
nicht alles, was ein Bäckermeister in seiner guten Backstube hat.
Es gibt aber Dinge, die man unbedingt haben muss, damit das Backen
auch gelingt und man nicht vorher schon den Bettel
hinschmeisst.



Küchenwaage



Eine Küchenwaage ist
unbedingt notwendig, damit man die Zutaten genau abmessen kann,
denn beim Backen ist wichtig, dass man sehr genau arbeitet. Steht
im Rezept 150 g Mehl soll man sich genau daranhalten, sonst ist man
mit dem Ergebnis nicht zufrieden.



Teigroller



Ein Teigroller ist nicht
unbedingt notwendig. Mit den Händen oder mit einer gefüllten
PET-Flasche lässt sich der Teig auch flach drücken. Es geht zwar
nicht so leicht wie mit dem Roller, aber es geht.



Pinsel



Pinsel sind nicht teuer und
es lohnt sich einen zu Hause zu haben. Diesen braucht man fürs
Bestreichen der Kekse mit Mandel- oder Sojamilch, die im Ofen
dadurch schön goldig werden.



Messbecher



Für die flüssigen Zutaten
braucht man unbedingt einen solchen. Messbecher findet man aus
Plastik in fast jedem Supermarkt für wenig Geld.



Elektrischer Handmixer
(evtl. Schwingbesen)



Mit dem Handmixer geht alles
schneller und effizienter als mit dem herkömmlichen Schneebesen.
Ist man aber anfangs noch nicht sicher, ob das Backen ein grosses
Hobby wird, kann man es zuerst mit dem Schwingbesen versuchen. Es
geht zwar länger und braucht mehr Kraft, aber das Ergebnis ist
dasselbe wie mit dem elektrischen Mixer.
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