Rotwein Glutenfrei u Vegan

Hinweis |

Rezepte wo nur das Datum steht, sind von mir an diesem Tag getestet
+ oder auch selber zusammen gestellt worden.
Nur diejenigen die auch was geworden sind, erscheinen hier.

Bitte bedenkt

Da ich das Getreide + die Olsaaten + Nisse + Hulsenfriichte erst kurz vor
dem Gebrauch mahle, hat es eine andere Bindekraft ( + auch Geschmack

).

Wenn lIhr dagegen mit gekauften Mehlen arbeitet,

kann, muss aber nicht, das Ihr zu anderen Ergebnissen kommt, als hier
beschrieben.

Hinweis Margarine

Es gibt auch Margarine die Laktosefrei ist, in fast jedem Discounter,
ich verwende hier Deli Reformmargarine, das Original.
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Backwaren



Apfel Mohn Kuchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier

Teig

100 g Kichererbsen gem
100 g Buchweizen gem

1 Prise Salz und Zucker
1 Tl Trockenhefe

150 ml Sojadrink naturell
1 cl Rum 54 %

Apfelmus

600 ml Wasser

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

500 g Apfel ( unreife )

100 g Zucker

( sollten 750 ml Apfelmus werden )

60 g Kichererbsen gem
1 cl Rum 54 %0

Mohn

250 g Mohn gem

100 g Kichererbsen gem
100 g Zucker

500 ml Sojadrink naturell

125 ml Rum 54 % u Rotwein gemischt



sollte alles gleichzeitig gemacht werden..

Zubereitung

Teig

Kichererbsen u Buchweizen zusammen mahlen, Prise Salz und Zucker,
Trockenhefe dazu und vermischen, Sojadrink und Rum dazu, gut verrih-
ren lassen,

in eine mit Backpapier ausgefullte 26 cm Ring- bzw Springform geben, mit
einem nassen Essloffelricken, der immer wieder ins Wasser getaucht wir,
den Teig gut verteilen,

an einem Ort mit warmer Zimmertemperatur mit einem feuchten Tuch
abgedeckt Ruhen lassen,

ich tat die Form in den Backofen bei ca 40°C, Licht an und ein wenig mehr,
Hitze, so ist es mir aus den FuRRen. ( Dauer bis die anderen Zutaten soweit
sind )

Apfelmus

Apfel Vierteln, Blite u Stiel entfernen, ins Wasser , wo schon die Nelken u
Lorbeerblatt sind, mit 100 g Zucker u 1 Prise Salz kochen lassen, bis Apfel
auseinander fallen, bzw sich die Schale vom Fleisch 16st.

Runter von der Hitze, Lorbeerblatt und Nelken mdglichst entfernen,

mit einem elektrischen Purierstab fein purieren.

Ruhrend abkuhlen oder lau lassen,

diese Masse dann in ein Litermald geben, und 750 ml abmessen,

darein nun noch 60 g Kichererbsen gem und 1 cl Rum geben , gut verruh-
ren.

Mohn

250 g Mohn und 100 g Kichererbsen zusammen mahlen, 100 g Zucker
sowie eine Prise Salz vermischen, dies in 500 ml Sojadrink einrthren, 2-3
min stehen lassen, und rihrend 3 min kochen lassen, runter von der Hit-
ze, das Rum Rotweingemisch einrthren, und auch lau oder kalt rahren.

Bei Backwaren, die mit Kichererbsen gem gefertigt werden, muss Uberall
Alkohol rein, um den typischen Kichererbsengeschmack zu neutralisieren.

Mohn und Apfelmus nun zusammen fuhren und verrihren und auf den Ku-
chenboden gielRen, Form hin und her bewegen, damit der Teig tberall hin
kommt.

In den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 80 min backen.



Uber Nacht sich verfestigen lassen, moglichst.

Eigenes Rezept , Freitag, 8. August 2008 Hans60

Apfel Mohn Kuchen ( Mais) F Vegan
Glutenfrei Eifrei Milchfrei Vegan

1 Backblech mit Backpapier
16 Stuck

200 g Rosinen mit
trocknen Rotwein ( 14 % ) bedecken und ziehen lassen

Boden

400 g Mais gem

1 Prise Salz

1 Tute Trockenhefe, fur 500 g Mehl

50 g Zucker

400 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser

Mohn

500 g Blaumohn gem

50 g Zucker

1 Prise Salz

50 g Mais gem

500 ml Sojadrink naturell

Mus

500 ml kochendes Wasser
2 Nelken
1 Lorbeerblatt



1 Prise Salz

50 g Zucker

600 g Apfel (‘unreif )

ergibt ca 750 ml Mus, dafur
80 g Mais gem

Belag ( Streusel)

100 g Zucker

0,5 TI Vanillepulver

200 g Margarine u evtl 100 g
300 g Mais gem

1 Prise Salz

Boden Zubereitung

Alle trocknen Zutaten vermischen, kohlensaurehaltiges Wasser dazu, ver-
ruhren, auf ein mit Backpapier ausgefulltes Backblech gie3en, mit dem
Kuchenschaber verteilen, in den Backofen, Licht an, reicht, gehen lassen.

In der Zwischenzeit

Apfelmus bereiten

Ins kochende Wasser die Nelken und Lorbeerblatt, Salz u Zucker, die Apfel
vierteln, Blute und Stiel entfernen, rein damit, kochen lassen, bis sich die
Schale 16st oder bis das Fleisch sichtbar verfallt, bei meinen Apfel dauert
es knapp 4 min, runter von der Hitze, moglichst die Gewlrze entfernen,
Apfel ganz fein purieren, nach dem (fast) abkiihlen, in ein Litermaf geben,
um die Menge zu erfahren, es wurde 750 ml , das heil3t, ich brauche ca 80
g Mais gem, einruhren, in eine grol3e Schussel fullen.

Zubereitung Mohn

Blaumohn und Mais mahlen, Salz und Zucker dazu, gut vermischen und in
einen Kochtopf mit 500 ml Sojadrink naturell einrihren, auflésen, unter
standigen Ruhren gut 2 min kochen lassen, ( sollte man das Gefuhl haben,
es ware zu dick, noch Sojadrink beigeben )

Runter von der Hitze, rihrend abkuhlen ( fast ) lassen.

Zubereitung Fullung



Den fertigen, fast abgekuhlten Mohn in den Apfelmus geben, gut vermi-
schen, nun die eingelegten Rosinen mit Saft dazu, gut verrthren.

Diese Masse auf den in der Zwischenzeit schon gegangenen Boden

Mit dem Teigschaber draufgeben, glattstreichen.

Belag

100 g Zucker, 200 g Margarine, Vanillepulver, und Mais gem verrihren,
verkneten lassen, fur Streusel war es schon , na nicht so ganz, also habe
ich noch 100 g Margarine zugegeben, verruhrt und in einen TK Beutel, ge-
geben, oben zusammen gedreht, eine Spitze abgeschnitten, und raufge-
geben, und weil ich zuviel abschnitt, wurde es zu dick, der Teig, also
nahm ich den Teigschaber und verstrich alles...

in den kalten Backofen bei ca 130°C ca 70 min backen, Nadelprobe, weil
er mir noch nicht goldbraun genug war noch 20 min langer backen.

Eigenes Rezept, Samstag, 16. August 2008 Hans60

Bam Schokoladen Kuchen F Vegan

Glutenfrei / Milchfrei / Eifrei

Bilder siehe unten

200 g ungeschalten Sesam gerdstet + mit
300 g Buchweizenkorner + mit

100 g Naturreis ( Mittelkorn ) + mit

100 g Amaranthkdrner zusammen mahlen,

1 Prise Salz +

1 Tl Bourbon Vanille Pulver + ODER

3 Tuten Bourbon Vanille Zucker,

2 Tuten a 17 g Weinsteinbackpulver, +

5 El Back Kakaopulver +

2 Tl turkisches Kaffeemehl / italienischer Espresso Mehl
250 g Vollrohrzucker alles vermischen

700 ml kohlens&urehaltiges Mineralwasser +
3 El Rum 54 % unterrihren



in eine mit Backpapier 30 cm ausgelegte Konigskuchenbackform giel3en.
In den kalten Backofen, bei 160°C Umluft, 110 min backen, ODER

Bei Ober- + Unterhitze , vorheizen auf ca 180°- 190°C, ca 80 min .
Nadelprobe.

Bitte ein paar min in der Form lassen, dann vorsichtig raus gleiten lassen,

+ ca 30 min mit Backpapier ruhen, sich verfestigen lassen. Dann oder
auch erst wenn erkaltet ist, entfernen.

Eigenes Rezept Hans60, Montag, 14. Marz 2005

Veranderung l F Vegan

Statt 2 Tl turkisches Kaffeemehl / italienischer Espresso Mehl
2 El Kaffeebohnen mit gem

Statt 700 ml kohlens&urehaltiges Mineralwasser,
500 ml guten Rotwein trocken und
200 ml roter Dornfelder Traubensaft, suf3

zubereitet wie oben beschrieben

im kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 120-130 min gebacken, Nadel-
probe.

Zitronenguss Vegan

250 g Puderzucker gesiebt
0,5 Zitronenabrieb



4-6 El Zitronensaft

Samstag, 22. Marz 2008 Hans

Veranderung Il F Vegan

Statt 200 g ungeschélten Sesam gerdstet,
200 g ganzen Leinsaat gerostet und fein geschrotet,

Statt 2 Tl turkisches Kaffeemehl / italienischer Espresso Mehl
2 El Kaffeebohnen mit gemabhlen,

24 h ruhen lassen, vor dem anschneiden, wenigstens tUber Nacht,
klebt sonst am Messer, beim aufschneiden

Sonntag, 23. Marz 2008 Hans60

Bananen Walnuss Kuchenbrot Shirvan F Vegan

1 Tasse Rosinen ca 100 g
1/2 Tasse Rum 54 % / Rotwein 14 %0/ Wasser



200 g Walnusse

4 Bananen ca 500 g

400 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser
225 g Maiskorner (kein Popkorn) gem

250 g Buchweizenkorner gem

3 Tl Korianderkdrner gem

0,25 Tl Salz

2 Tuten a 17 g Weinsteinbackpulver

200 g Vollrohrzucker oder mehr

1 Tute Bourbon Vanille Zucker

1 a 30 cm Konigskuchenbackform
Backpapier dafur.

Rosinen mit Rum in einer Tasse bedecken, ca 1 Std ruhen lassen.
Walnusse trocken rosten , + klein hacken.

Mais + Buchweizen mit Koriander zusammen mabhlen.

Bananen zermusen oder purieren.

Alle Zutaten vermischen, zum Schluss die Rosinen mit der Flussigkeit.
Sollte wie ein Ruhrteig sein lieber ein wenig mehr , geht besser auf.

In kalten Backofen bei 160° C Umluft ca 80 min backen.
Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf 180 -190°C + ca 50-60 min backen.
Nadelprobe.

Sonntag, 10. Juli 2005 , eigenes Rezept Hans60

Kaffeekuchen IV F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier




750 ml Rotwein, trocken 14 %6

200 g Tofu naturell

300 g Naturreis gem

200 g Buchweizen gem

15 bittere Mandeln gem

4 E| Kaffeebohnen gemahlen

200 g Erdnusse blanchiert

1 Tl Vanillepulver

1 Tute Backpulver f 500 g Mehl

2 Nelken mit gem

300 g Zucker

1 Prise Salz

50 g bittere Schokolade 85 % gem, ( Mandelmiuhle )
150 g Margarine, laktosefrei, verfllssigt
200 g TK Kirschen o Stein

Margarine verflissigen,

Erdnusse in einer trockenen Bratpfanne rosten und mahlen ( Mandelmiuhle
)

Tofu grob zerbrockeln, mit Rotwein bedecken, mit einem elektr Purierstab
fein purieren,

mit dem Rest Rotwein in die Ruhrschissel einer Kiichenmaschine giel3en,
und den Ruhrhaken langsam laufen lassen,

trockne Zutaten vermischen und langsam in die Flussigkeit einrieseln, ver-
ruhren, dann erst die verflussigte Margarine dazu und gut 4-5 min auf Mit-
telstufe verruhren lassen, die gefrorenen Kirschen unterheben,

In eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ring — oder Springform giel3en
Glattschutteln,

in den kalten Backofen bei ca 150°C Heil3luft ca 80 min backen, Nadelpro-
be

Backpapier erst nach dem vadlligen erkalten entfernen.

Bitte den Kuchen 24 h Ruhen lassen, vorm anschneiden, damit die Aroma-
stoffe sich entfalten kdnnen.

Eigenes Rezept Sonntag, 14. Februar 2010 Hans

Kokoscreme Kuchen Il F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Kuhmilchfrei u Vegan

26 cm Ring- bzw Springform mit Backpapier



Teig:

80 g Kichererbsen gem

80 g Naturreis gem

50 g Puderzucker, oder heller Rohrzucker , weniger ist besser
60 g ungehartete Margarine

1 Prise Salz

1 Tl hellen Essig

4 El Wasser

Belag:

400 g Tofu, naturell

750 ml trocknen Rotwein ( 13,5 % ca )
2 Prisen Meersalz

100 g Rohzucker

150 g Kokosraspel

1 Msp Nelken gem

80 g Speisestarke

Zubereitung:

Habe erst die Art MlUrbeteig , mit den angegebenen Zutaten hergestellt, in
eine mit Backpapier ( auch den Rand ) ausgelegte 26 cm & Ringform ge-
druckt, diese mit dem Boden raus genommen, den Teig drauf , die nachs-
te Lage Backpapier rauf, mit dem Nudelholz ganz dunn ausgerollt, beide
Lagen mit dem Kuchenboden, in die Form, ein bisschen gerichtet u wah-
rend ich den Belag bereite, in den Kuhlschrank gestellt, war mir damit aus
den FufRRen, ca 30 min

Den Rotwein ein wenig aufteilen, Augenmal,
Ein wenig Rotwein aufheben, um damit den Mixer aus zu spulen.

Tofu zerbrdckeln, in einen Mixer mit etwas Rotwein geben, man sieht wie
viel gebraucht wird, es soll eine cremige Masse geben.



In ca 0,5 Tasse Rotwein die Speisestarke mit einer Prise einrihren, auflo-
sen,

den ubrigen Rotwein aufkochen, die Speisestarke einrtuhren, sollte doch
gut 30 sek kochen, runter von der Hitze, u ruhrend laue abkuhlen.

Kokosraspel, Salz, Zucker, Nelken vermischen u den cremigen Tofu rein-
giel3en, den Mixer mit Rotwein ausspulen u dazu geben, verruhren lassen,
den lauen Rotweinpudding mit vermischen, ruhren.

Den Murbeteig aus dem Kuhlschrank, die oberste Lage Backpapier entfer-
nen,

Den Belag , auf den Teig gielRen, die Form ein wenig hin u her schieben,
verteilt sich der Teig + bei ca 160°C Umluft OHNE vorheizen , ca 40 min,
abbacken.

Abkuhlen lassen, vor dem Servieren im Kuhlschrank kalt stellen.

Eigenes Rezept, Donnerstag, 5. Juni 2008 Hans60

Kokoscreme Kuchen VIII F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Kuhmilchfrei u Vegan

26 cm A Ringform mit Backpapier

8 Stuck

800 g Tofu naturell

750 ml trockenen Rotwein ( 14 %0 ), teilen
400 g Kokosnuss geraspelt

180 g Naturreis gem

1 Nelke mit gem

1 Prise Salz

250 g Zucker

5 geh El Carob

den Tofu zerkleinern und nach und nach Rotwein dazu geben, soll alles
schon samig werden, die anderen Zutaten in die Ruhrschussel geben und



mit rdhren, die dann fertige Tofu in den Ruhrteig gie3en, und 3-5 ruhren
lassen,

in eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ring- bzw Springform giel3en,
die Form hin und her schitteln, damit sich der Teig gut verteilt,

in den kalten Backofen bei ca 130°C ca 100 — 120 min backen, Nadelpro-
be, ganz abkuhlen lassen, der Kuchen wird erst dann fest , bevor Backpa-
pier entfernt wird, am besten eine Nacht Ruhen lassen.

Eigenes Rezept, Samstag, 14. Juni 2008 Hans60

Kokoscreme Muffeins o -Kuchen IX F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Kuhmilchfrei u Vegan
24 Stuck

oder
26 cm A Ringform mit Backpapier

800 g Tofu naturell

750 ml trockenen Rotwein ( 13,5 %906 ), teilen
200 g Kokosnuss geraspelt

180 g Naturreis gem

2 Nelken mit gem

1 Prise Salz

250 g Zucker

1 Tute Backpulver

5 El Kakao

Fett fur 2 Bleche Muffeins

24 TK Sauerkirschen oder frische



den Tofu zerkleinern und in einen Mixer, und nach und nach Rotwein dazu
geben, soll alles schon sdmig werden, evtl 2 x 400 g, in eine Ruhrschussel
giefl3en, Rest Rotwein zum ausspulen des Mixers,

die trocknen Zutaten alle gut miteinander vermischen,

dazu geben und alles gut 3-5 min auf Mittelstufe verruhren lassen,

in der Zwischenzeit die Muffeinsbleche ( Mulden ) gut ein bzw ausfetten,
in jede Mulde eine knappe Schopfkelle ( ca 100 ml ) einfiullen, kann bis
kurz unterm Rand gehen.

In jede Mulde noch eine TK Kirschen geben, evtl ein wenig reindriucken.
In den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 45 — 60 min evtl mehr, ba-
cken, Nadelprobe, aber meist sieht man es auch, wenigstens 20 min ab-
kiahlen lassen, ein Brettchen driberlegen, umdrehen , Formen abziehen,
sollte sie noch warm sein, bitte ganz vorsichtig damit umgehen, sind sehr
weich...

ganz abkuhlen lassen, der Kuchen / Muffeins werden erst dann fest , be-
vor Backpapier entfernt wird, am besten eine Nacht Ruhen lassen.

ODER

den Tofu zerkleinern und in einen Mixer, und nach und nach Rotwein dazu
geben, soll alles schén samig werden, evtl 2 x 400 g, in eine Ruhrschussel
giel3en, Rest Rotwein zum ausspulen des Mixers,

die trocknen Zutaten alle gut miteinander vermischen,

dazu geben und alles gut 3-5 min auf Mittelstufe verruhren lassen,

in eine 26 cm A& mit Backpapier ausgefullte Ring- bzw Springform giel3en,
ein wenig hin und her schieben, damit sich der Teig uberall hin verteilt

in den kalten Backofen bei ca 130°C ca 120 — 140 min backen, Nadelpro-
be, ganz abklhlen lassen, der Kuchen / Muffeins werden erst dann fest ,
bevor Backpapier entfernt wird, am besten eine Nacht Ruhen lassen.

Eigenes Rezept
Samstag, 21. Juni 2008 Hans60

Mais Kuchen V Vegan

Glutenfrei

250 g Mais gem

5 bittere Mandeln gem

1,5 Tl ( 0,5 Tiute) Weinsteinbackpulver
1 Prise Salz

1 El Kakaopulver o Zucker vermischen



250 g Bananen geschalt, puriert

2 Tl flussigen SuR3stoff

3 El Rum 54 9% vermischen + bis

500 ml mit trockenen Rotwein 14 %6 auffullen +

zu der trockenen Maasen giel3en, alles vermischen +
in eine kleine mit Backpapier ausgelegte Kénigskuchenbackform geben

ca 60 min , bei 160°C Umluft ohne vorheizen backen
eigenes Rezept Hans-Joachim60
ziemlich feucht nach dem backen, aber schmeckt

05.09.2004

Marmor Nougat Kuchen Jangel "skij F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei + Eigenes Rezept

100 g Buchweizen gem

350 g Naturreis gem

50 g Amaranth

200 g weil3e Bohnen gem

2 Tuten Backpulver

1 Prise Salz

200 g Vollrohzucker

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

500 ml guten trockenen Weil3wein
200 g ungehartete Margarine

200 g Sonnenblumenkerne gerostet + gem

1 Prise Salz

100 g Vollrohrzucker

50 g bittere Schokolade 70 % geraspelt ( Mandelmuhle )
1,5 El Kaffee gemahlen, kein Instant

125-200 ml guten trockenen Rotwein 14 %0



100 g Buchweizen gem, 350 g Naturreis gem, 50 g Amaranth, 200 g wei-
Re Bohnen gem, 2 Tuten Backpulver, 1 Prise Salz, 200 g Vollrohzucker
und 0,25 Tl Bourbon Vanillepulver gut vermischen, den Weil3wein + die
Margarine dazu geben und gut verruhren lassen.

Ca 2/3 des Teiges in eine 26 cm A mit Backpapier ausgefullte Ringform
giel3en, glattstreichen.

In dem anderen Drittel 200 g Sonnenblumenkerne geréstet + gem, 1 Pri-
se Salz, 100 g Vollrohrzucker, 50 g bittere Schokolade 70 % geraspelt (
Mandelmuhle ) 1,5 El Kaffee gem, kein Instant, gut verrihren lassen,
dann nach + nach 125-200 ml guten trockenen Rotwein dazu geben, soll-
te ein guter geschmeidiger Teig werden, sieht man.

Diesen Teig ringformig auf den hellen Teig geben, mit einer Gabel spiral-
formig den dunklen Teig in den hellen Teig unterrihren.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 90 min backen. Nadelpro-
be.

Samstag, 26. Mai 2007 Hans60

Marmorkuchen Kizil "skoja F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei + eigenes Rezept

250 g Mohn gem

500 ml guten trockenen Rotwein 14 %6
100 g Honig

1 Prise Salz

2 Tl Kaffee gem, kein Instant

125 ml guten trockenen Rotwein 14 %6
40 g Speisestarke ODER

1 Tute Puddingpulver

100 g Buchweizen gem
350 g Hirse gem
50 g Amaranth gem



200 g Kichererbsen gem

1 Prise Salz

2 Tuten Backpulver

200 g Vollrohrzucker

200 g Butter gewdurfelt, ODER ungehéartete Margarine
500 ml guten trockenen Weil3wein 12,5 %6

250 g Mohn gem + 500 ml guten trockenen Rotwein + 100 g Honig + 1
Prise Salz + 2 Tl Kaffee gem, kein Instant, zusammen rihrend ca 180 sek
kochen,

In 125 ml guten trockenen Rotwein 40 g Speisestarke ODER 1 Tute Pud-
dingpulver kalt auflosen + zu dem kochenden Mohn ruhrend fur gut 120-
180 sek kochen lassen, Vorsicht blubbert sehr, Verletzungsgefahr.

100 g Buchweizen gem + 350 g Hirse gem + 50 g Amaranth gem + 200 g
Kichererbsen gem + 1 Prise Salz + 2 Tuten Backpulver + 200 g Vollrohr-
zucker gut vermischen die gewdurfelte Butter / Margarine zugeben, lang-
sam den Weil3wein dazugeben, + solange ruhren lassen bis es ein ge-
schmeidiger Ruhrteig ist.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ringform abwechselnd den Teig

und die Mohnmasse Uber einander in der Mitte der Form geben, sollte zum
Schluss eine Schicht Teig sein, der Mohn trocknet sonst aus.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 90- 100 min backen, Na-
delprobe.

Sonntag, 27. Mai 2007 Hans60

Marmorkuchen Pugacev F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei




Hell:

200 g Vollrohrzucker

125 g ungehartete Margarine

500 g Mais gem

1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

0,5 Tl Bourbone Vanillepulver

500 ml trockener weil3er Spatburgunder, Baden

dunkel:

200 g Mais gem

1,5 Tl Backpulver

1 Prise Salz

70 g Vollrohrzucker

50 g gerostete Haselnlsse fein gehackt

2 El Kaffeebohnen mit fein gehackt

50 g ungehéartete Margarine

250 ml trockener roter Spatburgunder, Baden

Zubereitung hell

200 g Zucker + 125 g Margarine schaumig rihren lassen,

500 g Mais, 1 Tute Backpulver, Prise Salz und Vanillepulver vermischen
und zu der Zuckermischung dazu geben, verruhren, und langsam den
Weillwein dazu geben, alles zusammen gut 4-5 min auf Mittelstufe verruh-
ren lassen.

Zubreitung dunkel :

70 g Zucker + 50 g Margarine schaumig ruhren lassen,

200 g Mais, 1,5 Tl Backpulver, Prise Salz und Haselnlsse + Kaffeebohnen
fein gehackt, vermischen und zu der Zuckermischung dazu geben, verruh-
ren, und langsam den Rotwein dazu geben, alles zusammen gut 4-5 min
auf Mittelstufe verruhren lassen.

Eine 26 cm Ringform mit Backpapier ausfullen, die Teige abwechselnd in
die Mitte, schichten, ich nahm 2 Kuchenschaber.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 70 min backen, Nadelpro-
be.
Ganz auskuhlen lassen vor dem anschneiden.

Der Wein + Kaffee kommt gut raus, suf3 genug.



Eigenes Rezept, Sonntag, 24. Juni 2007 Hans60

Veranderung:
Anstatt Mais gem.

Bei Hell

300 g Buchweizen gem
100 g Naturreis gem
100 g Amaranth gem

bei dunkel

100 g Buchweizen gem

50 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

evtl 1 Tl Kakaopulver, kein Instant

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 80 —100 min backen, Na-
delprobe, Mitte!

Der Amaranth sorgt fur eine gewisse ,,Saftigkeit” im fertigen Kuchen.
Der Teig lauft zwar nach aul3en, ist dort auch schon fertig, aber die Mitte
braucht langer, daher auch die langere Backzeit

Ganz auskuhlen lassen vor dem anschneiden.

Der Weingeschmack halt sich im Hintergrund, sehr dezent, bedingt durch
den verschiedenen Mix des Getreides.



Marmorkuchen Rachmanovka F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei

Hell:

200 g Vollrohrzucker

200 g ungehartete Margarine laktosefrei

300 g Buchweizen gem

100 g Naturreis gem

100 g Amaranth gem

1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

0,5 Tl Bourbone Vanillepulver

500 ml trockener weil3er Spatburgunder, Baden

dunkel:

100 g Buchweizen gem

50 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

1,5 Tl Backpulver

1 Prise Salz

70 g Vollrohrzucker

50 g gerdstete HaselnlUsse fein gehackt
2 El Kaffeebohnen mit fein gehackt

1 Tl Kakaopulver kein Instant

70 g ungehartete Margarine laktosefrei
250 ml trockener roter Spatburgunder, Baden

Zubereitung hell

200 g Zucker + 200 g Margarine schaumig ruhren lassen,
300 g Buchweizen,100 g Reis, 100 g Amaranth gem, 1 Tute Backpulver,
Prise Salz und Vanillepulver vermischen und zu der Zuckermischung dazu



geben, verrihren, und langsam 500 ml WeilRwein dazu geben, alles zu-
sammen gut 4-5 min auf Mittelstufe verrihren lassen.

Zubreitung dunkel :

70 g Zucker + 70 g Margarine schaumig ruhren lassen,

100 g Buchweizen, 50 g Reis, 50 g Amaranth gem, 1,5 Tl Backpulver, Pri-
se Salz und Haselnusse + Kaffeebohnen fein gehackt, vermischen und zu
der Zuckermischung dazu geben, verrihren, und langsam 250 ml Rotwein
dazu geben, alles zusammen gut 4-5 min auf Mittelstufe verrihren lassen.

Eine 26 cm Ringform mit Backpapier ausfiullen, die Teige abwechselnd in
die Mitte, schichten, ich nahm 2 Kuchenschaber.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 80 —100 min backen, Na-
delprobe, Mitte!

Der Teig lauft zwar nach aul3en, ist dort auch schon fertig, aber die Mitte
braucht langer, daher auch die langere Backzeit

Ganz auskuhlen lassen vor dem anschneiden.

Der Weingeschmack héalt sich im Hintergrund, sehr dezent, bedingt durch
den verschiedenen Mix des Getreides.

Eigenes Rezept,
Sonntag, 24. Juni 2007 Hans60

Mohnkuchen VI F Vegan
Glutenfrei Eifrei Milchfrei Sojafrei Getreidefrei

26 cm Ringform mit Backpapier
8 Stucke

750 g Pellkartoffeln, gepellte
750 g Blaumohn gem



1 Nelke mit gem

1 Prise Salz

250 g Zucker evtl mehr

750 ml trocknen Rotwein 14 %
200 g Kokosnuss geraspelt

200 g Margarine

Gepellte Kartoffeln (ganz ) in die Kiichenmaschineruhrschussel geben,
verruhren , in ca 2-3 min ist es ein Brei, nun die Margarine, Salz und die
Kokosnuss dazu, verrihren lassen,

Mohn gleich in den Rotwein mahlen, weicht dabei schon, umrihren, habe
mir das erhitzen gespart, zu den Kartoffel Kokosnussbrei geben, alles gut
verruhren lassen, Abschmecken ob sif3 genug, notfalls nachsul3en.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ringform geben, glattstreichen,
in den kalten Backofen bei 130°C Umluft ca 90 min backen.

Ganz abkuhlen lassen, am besten eine Nacht stehen lassen.

Wer will kann auch noch einen Hefeteigboden machen, die Teigmenge
sollte dann aber nicht uber 200 g sein,

durch das einweichen wahrend des Mahlvorgang,( was fast solange dau-
ert, bis die Kartoffeln gekocht sind ) ist der Rotwein aufgesaugt, aber es

braucht keine Flussigkeit nach gereicht werden, wenn es in einer Kichen-
maschine gefertigt wird.

Eigenes Rezept, Samstag, 11. Oktober 2008 Hans60

Mohnkuchen VIIl F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei

26 cm Ring- o Springform mit Backpapier




Boden:

200 g Naturreis gem

1 Tl Trockenhefe ( kann weg bleiben )
1 Prise Salz

100 g Margarine

1 Tl Zuckerriubensirup

50 g Wasser

Fullung:

500 g Rotwein 14 %b trocken
250 g Zuckerrubensirup

500 g Blaumohn gem

1 Piment mit gem

2 Kardamom mit gem

1 El Kaffeebohnen mit gem
120 g Naturreis gem

Belag

200 g Puderzucker
1 Zitrone Saft, ca 3 El

26 cm Ringform mit Backpapier ausfullen,

200 g Naturreis gem, Hefe, Salz, 1 Tl Zuckerribensirup und Deli Margari-
ne vermischen, evtl noch 50 g Wasser zugeben, es soll eine gebundene
Masse sein, den Teig auf das Backpapier der Backform mit einem nassen
Essloffelricken streichen, und in den Kuhlschrank stellen.

Rotwein mit Zuckerrubensirup vermischen und darein den Mohn mit Kar-
damom und Piment und Kaffeebohnen mahlen lassen, verruhren, nun
noch den gem 120 g Naturreis unterheben,

Diese Fullung auf den gekuhlten Murbeteig giel3en, glattschutteln,

in den kalten Backofen bei ca 160°C Heil3luft ca 60 min backen,

ca 10 min in der Backform lassen, dann den Ring runter lassen, bzw ab-
nehmen,

Puderzucker mit ca 2- 3 El Zitronensaft vermischen, sollte ziemlich dick-
flussig sein, auf den noch hei3en Kuchen ( ware ideal ), verstreichen,
abkuhlen vorm anschneiden

eigenes Rezept, Samstag, 26. September 2009 Hans60



Mohnkuchen IX F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier

Fuallung:

10 Datteln kleinschneiden
Rum 54 %o

700 ml Rotwein 12 % halbtrocken
500 g Blaumohn gem

1 El Kaffeebohnen mit gem

1 Piment mit gem

2 Kardamom mit gem

150 g Naturreis gem

150 — 200 g Zuckerrubensirup

Boden:

250 g Naturreis gem

1 Prise Salz

150 g Margarine

50 g Zuckerrubensirup

50 g Rotwein 12 % halbtrocken

Belag

200 g Traubenzucker o Puderzucker
1 Zitrone, 4 El Saft davon
Wasser



Zubereitung

Datteln kleinschneiden in eine Kaffeetasse und mit Rum 54 % bedecken,
ziehen lassen,

700 ml Rotwein mit 150 g Zuckerrubensirup vermischen, sowie Blaumohn,
Kaffeebohnen, Piment und Kardamom reinmahlen, lassen, dauert bei mei-
ner Muhle gut 35 min, zum Schluss noch den gem 150 g Naturreis unter-
mischen.

in der Zwischenzeit fur den Boden, 250 g Naturreis gem mit einer Prise
Salz u 150 g Margarine, 50 g Zuckerrubensirup, und 50 g Rotwein 12 %
halbtrocken gut verruhren lassen, und in eine 26 cm mit Backpapier aus-
gefullte Ringform, den Boden ausstreichen, ab in den Kiuhlschrank, noch
ruhen lassen, bis der Mohn und die anderen Zutaten gem sind,

in die Mohnmasse nun noch die eingeweichten Datteln samt Rum untermi-
schen und alles auf den Murbeteig giel3en, glatt schitteln,

in den kalten Backofen bei 160°C Heil3luft 70 min backen,

raus aus dem Backofen, wird weiter gebraucht,

200 g Traubenzucker mit 4 El frisch gepressten Zitronensaft und soviel
Wasser beigeben dass es eine dickflissige Masse ergibt, diese nun Uber
den noch heif3en Kuchen giel3en, verteilen, die Backform nun auf einen
umgedrehten kleinen Kochtopf stellen, der Ring lI6st sich und gleitet run-
ter, oder eben den Springformrand |6sen, Backpapier erst nach dem ab-
kdhlen entfernen.

Eigenes Rezept, Sonntag, 4. Oktober 2009 Hans60
Hinweis

Bei Mohnkuchen VIII, nahm ich trocknen Rotwein 14 %, dafur fehlten e-
ben die eingelegten Frichte, ohne dass dieser trocken war,

hier bei Mohnkuchen IX wurden die eingelegten Frichte in Rum 54 %, da-
fur reichte dann auch Rotwein halbtrocken 12 %.

durch das rein mahlen des Mohns in die Flussigkeit, kann der Mohn schon
quellen und ich erspare mir das aufkochen, und das reinigen des Topfes.

weil mir die Oberflache der ( Mohn ) Kuchen immer eingerissen sind nach
dem backen, der Optik wegen, kommt noch ein Zuckerguss rauf,

da ich eigenartigerweise kein Puderzucker im Haus hatte, nahm ich Trau-
benzucker, habe zu meinen Erstaunen festgestellt, dass dies geschmack-
lich viel besser passt als Puderzucker.

Gruf3e Euch
Hans

Bei Mohnkuchen VIII, nahm ich trocknen Rotwein 14 %, dafur fehlten e-
ben die eingelegten Frichte, ohne dass dieser trocken war,



hier bei Mohnkuchen IX wurden die eingelegten Frichte in Rum 54 %, da-
far reichte dann auch Rotwein halbtrocken 12 %.

weil mir die Oberflache der ( Mohn ) Kuchen immer eingerissen sind, nach
dem backen, der Optik wegen, kommt noch ein Zuckerguss rauf,

da ich eigenartigerweise kein Puderzucker im Haus hatte, nahm ich Trau-
benzucker, habe zu meinen Erstaunen festgestellt, dass dies viel besser
passt als Puderzucker.

Mohnkuchen X111 Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei

26 cm Ringform mit Backpapier

Boden

150 g Naturreis gemabhlen

100 g Buchweizen mit gemahlen
1 Prise Salz

60 g Zucker

60 g Deli Reformmargarine

100 —120 g Wasser

Fullung

700 g trocknen Rotwein 14 %o

500 g Blaumohn gemahlen

120 g Naturreis gemabhlen

2 Kardamom mit gemahlen

1 Pimentkorn mit gemabhlen

2 Nelken mit gemahlen

50 g bittere Schokolade 85 % gemahlen ( Mandelmuhle )



250 g Zucker
1 Prise Salz

die Zutaten fur den Boden in eine Kichenmaschine geben und gut verrih-
ren lassen, in eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ring o Springform
geben, mit einem Essloffelriicken den Teig verteilen auch ein wenig einen
Rand bilden,

in den Kuhlschrank stellen, kann, muss aber nicht, ( ist aus den Ful3en ).

700 g Rotwein in die Kichenmaschine giel3en und dort rein den Blaumohn,
mahlen, den Ruhrhaken leicht anstellen, Naturreis mit Kardamom, Piment
und Nelken zusammen vermahlen, zum Mohnbrei geben, bittere Schoko-
lade in einer Mandelmuhle mahlen, sowie Zucker u Salz dazugeben, ab-
schmecken ob sif3 genug, den Teig auf den Teigboden giel3en, glattschit-
teln, in den kalten Backofen bei 150°C ca 90 min backen, Nadelprobe.

Eigenes Rezept Sonntag, 11. April 2010 Hans

Mohren oder Rotweinkuchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Sojafrei u Vegan

35 cm Kastenbackform mit Backpapier
2,2 kg

750 ml trockenen Rotwein 14 %o
350 g Naturreis gemahlen

300 g Buchweizen gemahlen

3 Nelke mit gem

2 Kardamomkapseln mit gem

1 Piment mit gem



1 Prise Salz

1 Tute Backpulver f 500 g Mehl

250 g Puderzucker

200 g Mandeln gerostet u gemahlen

500 g Mohren feingeraspelt

30 g Ingwer mit geraspelt

150 g Kakaobutter o Margarine laktosefrei

Kakaobutter o Margarine verflissigen, beiseitestellen,

Mandeln in einer trocknen Pfanne rosten und mahlen,

alle trocknen Zutaten zusammen vermischen, in eine Ruhrschussel ( Ki-
chenmaschine ) geben, Ruhrhaken anstellen, die fein geraspelten Mdhren
dazu geben, verruhren, Rotwein dazu, miteinander verruhren, die verflus-
sigte und etwas abgekuhlte Kakaobutter o Margarine, dazu, alles gut 4
min auf Mittelstufe verrihren lassen, abschmecken ob es sl genug ist.

in eine 35 cm mit Backpapier ausgefullte Kastenbackform giel3en, glatt
schutteln, suppenartig.

in den kalten Backofen bei ca 150°C Heil3luft ca 90 min backen, Nadelpro-
be,

nach dem volligen erkalten des Kuchens, das Backpapier vorsichtig ent-
fernen.

optimal ist es den Kuchen 1 Nacht Ruhen zu lassen, damit das Aroma der
gerosteten Mandeln, Ingwer und Gewdrze sich entfalten konnen,

Kuchen umdrehen und mit einem Sagemesser ( Tomatenmesser ) auf-
schneiden

eigenes Rezept Donnerstag, 17. Dezember 2009 Hans

Muffeins Santeh Vegan

1 Tasse Kichererbsen gem

1 Tasse rote Linsen gem

1 Tasse Mais gem

1 Tl Anis gem

100 g Mandeln / Nusse gem

5 El Kakao Pulver

0,5 TI Meersalz

1 Tute Bourbon Vanille Zucker

1 Tute Weinsteinbackpulver ( 17 g )
150 - 200 g Vollrohrzucker

evtl abgeriebene Schale, von 1/2 Zitrone

3 Tasse kohlensaurehaltiges Mineralwasser
100 g Rosinen , eingelegt in Rum 54 % + Rotwein 14 % 25 h



Fett fir die Muffeinsblechform
Puderzucker

Von Kichererbsen bis Zitronenschale alles zusammen vermischen.
Wasser beifugen , gut verrihren. Zum Schluss die abgetropften Rosinen,
unterheben.

+ in die eingefetteten Formen , fullen.

160° C Umluft ohne vorheizen, 30 - 40 min , backen , Nadelprobe.
Kurze Zeit in den Formen, zum verfestigen lassen.

Vorsichtig umkippen, + auf ein Kuchenrost abkuhlen.

Mit Puderzucker bestreuen

Eigenes Rezept 29.05.2004

Hans60

Obst Rotwein Kuchen F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei + Vegan

500 g Trocken Frichte Mix, gehackt
guten trockenen Rotwein 14 %, Menge ?
3 cl Obstler + Himbeer Weinbrand oder andern

400 g Mais gem

50 g Haselnusse fein gem

8 bittere Mandeln mit gem
200 g ungehartete Margarine
200 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver

die Trockenfruchtmischung in eine Schussel geben, + mit dem Rotwein
fast bedecken, jetzt noch soviel Obstler + Himbeer Weinbrand dazu, das



die Fruchte ganz bedeckt sind, solange stehen lassen bis alle Flussigkeit
aufgesogen ist, wenigstens acht Stunden oder eben Uber Nacht.

Von Mais bis Backpulver mit dem Ruhrhaken der Kichenmaschine gut
vermischen lassen, bildet sich ein Klof3, dann die Schussel mit den einge-
weichten + vollgesogenen Trockenfrichte dazu gie3en, + gut verrihren
lassen, sollte dann wie ein Ruhrteig sein, zah sich vom Loffel.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 70-90 min backen, Nadel-
probe.

far Kinder + Autofahrer nicht geeignet.
sehr saftig ohne aber klitsch zu sein und die vollgesogenen Fruchte....

Eigenes Rezept Sonntag, 25. Marz 2007 Hans60

Rotweinkuchen Dashli-Borum F Vegan
Glutenfrei / Eifrei / Milchfrei

26 cm A Springform mit Backpapier

400 g reife Bananen
50 g Ingwer geschalt
400 g Walnusse



400 g Maiskorner gem. ( kein Popkorn ) +
100 g Buchweizenkdrner gem. +

1 Tl Korianderkdrner gem.

1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

600 ml Rotwein trocken 12,5 % Trocken
6 Tl flussigen SuRRstoff oder 300 g Zucker

1 a 26 cm &£ Springform
Backpapier dafur

400 g sehr reife Bananen zu Mus puriert.

Ingwer klein gewiegt. Beide sind kuchenfertig gewogen.

+ mischen.

400 g Walnusse klein/ fein gehackt, drunter geben.

Mais, Buchweizenkdrner sowie Korianderkdérner zusammen mabhlen,

mit Salz + Backpulver gut verruhren, auch drunter geben.

Dann den Rotwein dazu geben, vielleicht mehr oder auch weniger. Hangt
von der Trockenheit des Getreides, ebenso von der Reife der Bananen.

Es sollte wie ein Riuhrteig , lieber etwas mehr Wein, der Kuchen geht bes-
ser auf. Den Sul3stoff gebe ich immer erst am Schluss dazu.

In den kalten Backofen bei ca 160°C Umluft ca 60 - 70 min backen.
Nadelprobe.

Habe nach 60 min , noch 10 min nach backen lassen.
ist aber nicht notig, nur der Rand wird rund herum fester.

Bei Ober -+ Unterhitze vorheizen auf ca 180 - 190° C,
ca 45- 60 min backen. Nadelprobe.

Eigenes Rezept Samstag, 1. Oktober 2005 Hans60

Hinweis:

Der Kuchen hat einen etwas ungewo6hnlichen, fast scharfen Geschmack,
ist nicht ganz so trocken , wie ein Ruhrteig, dafur sorgen alleine die Wal-
nusse. Wer darf, noch mit Bourbon Vanillezucker, geschlagene sul3e Sah-
ne, servieren. Guten Appetit

Bitte bedenkt

Da ich das Getreide + die Olsaaten + Nusse erst kurz vor dem Gebrauch
mahle, hat es eine andere Bindekraft ( + auch Geschmack).
Wenn Ihr dagegen mit gekauften Mehlen arbeitet,



kann, muss aber nicht, das Ihr zu anderen Ergebnissen kommt, als hier
beschrieben.

Veranderung. Donnerstag, 15. Februar 2007

Die Walnusse nicht ganz fein gehackt
125 g bittere Schokolade 70 % in kleine Stucke mit zu gegeben

Rotweinkuchen IV (nur Reis ) F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Sojafrei u Vegan

30 cm Kastenbackform mit Backpapier

750 ml trockenen Rotwein 14 %60
200 g Kokosnuss geraspelt

30 g Ingwer klein gehackt

150 g Datteln klein geschnitten
500 g Naturreis gemahlen

1 Nelke mit gem

2 Kardamomkapseln mit gem

1 Piment mit gem

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver

180 g Zuckerrubensirup

6 geh EIl Carob

150 g Margarine laktosefrei

Margarine verflissigen, beiseitestellen,

vom Rotwein bis Carob alles miteinander verruhren, die verflussigte und
etwas abgekuhlte Margarine, dazu, alles gut 4 min auf Mittelstufe verruh-
ren lassen, abschmecken ob es suf3 genug ist,

in eine 30 cm mit Backpapier ausgefullte Kastenbackform giel3en, ein we-
nig glatt schitteln,



in den kalten Backofen bei ca 160°C Heil3luft ca 80 min backen, Nadelpro-
be,

optimal ist es den Kuchen 1 Nacht Ruhen zu lassen

eigenes Rezept Freitag, 27. November 2009 Hans60

Rotweinkuchen V Erdnuss F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier

150 g Margarine laktosefrei, verflissigen
200 g Erdnusse blanchiert

200 g Tofu naturell

750 ml Rotwein trocken, 13 %0
300 g Naturreis gemahlen

150 g Buchweizen mit gemahlen
50 g Sojaschrot mit gemahlen

1 Nelke mit gemahlen

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver, f 500 g Mehl
250 g Zucker

Margarine verflissigen,

Tofu zerbrdckeln in ein hohes Gefald geben, dazu

Erdnisse in einer trocknen Bratpfanne rosten und mahlen ( Mandelmiuhle)
, Rotwein druber giel3en und mit einem elektr Purierstab zusammen sehr
fein parieren, in eine Ruhrschussel ( Kichenmaschine ) mit dem Rest
Rotwein gielRen, Rihrhaken klein anstellen, die restlichen trocknen Zuta-
ten vermischen und langsam zu dem Rotweinbrei einrieseln lassen, auf
Mittelstufe ca 3 min ruhren lassen, wieder auf langsame Stufe laufen las-
sen, nun noch die flussige Margarine zugeben, sehr gut vermischen las-
sen,

in eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ringform giel3en, glattschutteln,
die Form in den kalten Backofen bei ca 150°C Heil3luft ca 90 min backen,



noch ca 15 min im geo6ffneten Backofen stehen lassen, dann auf einen
umgedrehten kleinen Kochtopf stellen, der Ring 16st sich zur gegebenen
Zeit alleine, ganz abkuhlen lassen vorm anschneiden, saftig ohne klitsch
zu sein, sehr sattigend.

Eigenes Rezept Samstag, 6. Februar 2010 Hans

RUhrkuchen XV Ananas F Vegan

Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei

26 cm Ringform mit Backpapier
8 Stuck

350 g Kichererbsen gem

150 g Naturreis gem

1 Prise Salz

250 g Zucker

1 Tute Backpulver

1 frische Ananas

6 cl Obstler ca

500 — 550 ml trocknen Rotwein 14 %6

Ananas schélen, in Streifen schneiden, die Halfte davon, in Stucke, diese
wiederum mit Obstler besprenkeln.

Die andere Halfte, auf den Boden der mit Backpapier ausgefullte Ringform
verteilen.

Trocknen Zutaten vermischen, in die Ruhrschiussel geben, und mit ca 450
ml Rotwein vermischen, meist reicht dies nicht, so dass noch Rotwein da-
zugegeben werden muss, den Obstler von den Ananas auch noch zum
Ruhrteig geben, den Teig gut 3 min auf Mittelstufe rihren lassen,

Nun den Teig in die Backform auf die Ananasstreifen giel3en, die Form ein
wenig hin und her bewegen, damit der Teig auch tberall hin kommt.
Jetzt noch die getrankten Ananassticke auf/in die Teig legen.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 90-110 min backen.

Ganz abkuhlen lassen, vor dem anschneiden, am besten wéare es Uber
Nacht den Kuchen sich verfestigen lassen.



Eigenes Rezept, Samstag, 12. Juli 2008

Saftiger Kokosnuss Kuchen Sara F Vegan

Glutenfrei - Eifrei - Milchfrei

5-6 Bananen Leopardenart, ca 550 g

3 Apfel ,

1 Zitrone, Saft davon

150 g Datteln oder Rosinen ,

Rum 54 %96 oder trockenen guten Rotwein 14 % oder einfach Wasser,.
2 Tassen trockenen WeilRwein 12,5 % oder kohlensaurehaltiges Mine-
ralwasser

3 gute Tassen Mais mit
2-3 Tl Koriander gem +

1 Tute Backpulver

0,25 Tl Meersalz

150 -200 g Vollrohrzucker
200 g Kokosnussraspel

Datteln kleinschneiden o Rosinen in 54 % Rum einlegen, ca 1 h eingelegt ,
Wasser / Wein/ Rum.

Bananen purieren

3 Apfel , um den Griebsch rum geraspelt,

1 Zitrone entsaften,

3 Tassen Mais gem,

3 Tl Korianderkdrner gem, Backpulver, Salz, Zucker und Kokosnussraspel,



alle trockenen Zutaten gut verruhren, lassen, purierte Bananen mit dem
Zitronensaft vermischt, geraspelte Apfel, eingelegte Datteln samt Flissig-
keit bei geben, gut verrihren, dann noch den Wein zugeben, evtl mehr
oder weniger, nach Gefuhl, richtet sich stark nach der Saftigkeit des Obs-
tes

in eine 26 cm mit Backpapier ausgelegte Ringform giel3en, glatt streichen.

Bei 140° C Umluft OHNE vorheizen,
auf der 2. Schiene von unten ca 80- 100 min backen. Nadelprobe.

Raus aus dem Ofen , ein paar min sich verfestigen lassen ,
Ring l6sen,

Backpapier vorsichtig runter klappen/ l6sen,

ab- + auskuhlen lassen

19.05.2004 Hans60
Mittwoch, 6. Juni 2007 Hans60

Schoko Muffins F Vegan
glutenfrei - eifrei - milchfrei

Zutaten fur 12 Portionen
1 Tasse/n Rosinen, in Wasser/Wein/Rum einweichen
1 Zitrone(n), Saft + Schale
2 Tasse/n Kidneybohnen
1 Tasse/n Linsen, rote
100 g Buchweizen
2 TL Anis, alles zusammen mabhlen
2 TL Meersalz
2 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)
2 Tute/n Backpulver, Weinsteinbackpulver (a 17 g )
6 EL Kakaopulver, (ohne Zucker)
100 g Mandel(n), oder andere Nusse, mahlen + (2 - 3 bittere dazu)
200 g Rohrzucker, mehr nach Geschmack
600 ml Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
400 ml Olivenadl
Fett, fur die Muffinsbleche 1 a 12 St.

Die trockenen Zutaten mit einander vermischen. Wasser, Ol + Zitronen-
saft vermischen + alles gut zusammen verrihren. Rosinen abgiel3en
(Wasser weg, das andere gleich trinken) unterrihren, + Muffinsformen
gut einfetten, 1 El Teig pro Loch reichen, sind ja nur kleine, oder eben
nicht mehr als dreiviertel voll. Beide Bleche zusammen in den Ofen, ca. 30
min bei 160 °C Umluft, ohne Vorheizen, reicht bei mir immer.



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.10.04 Hans60

02.04.2006 21:53 Kommentar von igel-123
Hallo an Alle und an Hans

von lgelin

Muffins soll man ja frischgebacken essen. Das Ergebnis dieses Rezeptvor-
schlags ist sehr gut, ach ich meine naturlich super gut! Frisch gebacken
kann man sich kaum bremsen. Fur alle die sich glutenfrei erndhren eine
echte Freude, fur die anderen allerdings auch.

Meine Muhle verarbeitet keine Kidneybohnen und so habe ich die kleineren
Mungbohnen genommen. Ich habe die halbe Menge fur 1 x 12 Formen
gemacht. Ich habe 2 EL Kakao Pulver und 1 EL Carob Pulver verwendet.
Aber eigentlich nur, weil ich das Carob Pulver auch verbrauchen mdchte.
Den fertigen Muffins habe ich einen Zitronen-Puderzucker-Guss verpasst.
Der Guss war zu dunn, deshalb ist er kaum zu sehen.

Das Ergebnis war am selben Tag umwerfend, am anderen Tag auch noch
sehr gut.

Danke Hans, dass Du uns dieses Rezept mitgeteilt hast.
Viele Grufe Igelin

Veranderung F Vegan




Mandeln entfielen, dafur 100 g Erdnusse blanchiert,

250 g Zucker statt 200 g

Olivenol entfiel ganz,

ich nahm die Einweichflussigkeit , Rum 54 und Rotwein 14 % zu glei-
chen Teilen,

die 600 ml Mineralwasser reichte damit.

Donnerstag, 18. Dezember 2008 Hans60

Schokoladen Kuchen Il F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier

Rotwein, trocken 14 %6 trennen
400 g Tofu naturell

200 g Kokosnuss geraspelt

300 g Zuckerrubensirup

250 g bittere Schokolade 85 %, in Mandelmuihle gem
2 El Kaffeebohnen gem

500 g Naturreis gem

2 Kardamom mit gem

1 Prise Salz

1 Tute Backpulver

200 g Puderzucker

6-8 El Obstler

Tofu in ein hohes Gefald mit Rotwein fein purieren,

mit Rest Rotwein in die Ruhrschussel gieRen, Rihrhaken anstellen,
Zuckerrubensirup dazu,

die trocknen Zutaten vermischen, und langsam einrieseln lassen, gut ver-
rihren und in eine mit Backpapier ausgefullte 26 cm Ring- oder Spring-
form giel3en, glattschutteln.



In kalten Backofen bei 150°C Heif3luft ca 80 min backen,

Puderzucker mit 4 El Obstler vermischen sollte dickflissig sein, sonst eben
noch mehr Obstler dazu, auf den noch heil3en Kuchen streichen, zieht fast
augenblicklich ein, die Backform noch drum lassen,

ganz auskuhlen,

Uber Nacht ruhen lassen, ware ideal,

erst dann das Backpapier entfernen

Eigenes Rezept Montag, 2. November 2009 Hans60

Schokoladen Kuchen Il F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Sojafrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier

200 g Erdnusse blanchiert

350 g Hirse gemahlen

250 g Mais mit gemahlen

1 Pimentkorn mit gemabhlen

2 Kardamomkapseln mit gemahlen

1 El Kaffeebohnen gemahlen

1 Tute Backpulver

1 Prise Salz

250 g Zucker

125 g bittere Schokolade 85 % gem, ( Mandelmuhle )
750 ml Rotwein, trocken 14 %6

300 g TK Kirschen o Stein

150 g Kakaobutter o Margarine laktosefrei

Kakaobutter o Margarine verflissigen, beiseitestellen,

Erdnisse in einer trocknen Pfanne rosten und mahlen, Mandelmuhle,
Rotwein auf Zimmertemperatur bringen, 20°C und mehr,

TK Kirschen zum auftauen mit zum Rotwein geben,



Alle trockne Zutaten vermischen, dann den Rotwein, Kirschen abseihen,
abschmecken,

die auf Zimmertemperatur abgekuhlte Kakaobutter dazu giel3en, und ver-
rihren lassen, zum Schluss die Kirschen vorsichtig untermischen.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ring — oder Springform giel3en
Glattschutteln,

in den kalten Backofen bei ca 150°C Heil3luft ca 90 min backen,
Backpapier erst nach dem vadlligen erkalten entfernen.

eine Besonderheit, auch nach dem abkuhlen des Kuchens, war dieser rund
herum, wie in Butter getaucht, feucht glanzend,

aber dies ist mitunter auch bei mit Margarine gebacken, oft der Fall,
daher lasse ich alle Kuchen tber Nacht Ruhen,

heute morgen war der Kuchen abgetrocknet, aul3en, sehr sattigend.

Hinweis:

Wer laktosefreie Margarine nimmt,

der braucht den Rotwein nicht auf Zimmertemperatur bringen

die TK Kirschen kdnnen gefroren in den Teig gegeben werden, an der Rei-
henfolge a&ndert sich nichts.

Tipp:

Da oft Hirse bitter ist, empfiehlt es sich, eine Kochprobe zu machen,

man nehme ca 50 g Hirse und gebe diese in 100 g kochendes Wasser,
Hitze reduzieren, sobald Wasser unterhalb der Oberflache ist, Hitze aus-
stellen, Deckel schlie3en ca 10-15 min quellen lassen, danach ist die Hirse
fast weil3, trocken, und schén kornig,

sollte die Hirse jetzt bitter sein, bitte nicht zum backen verwenden, nur
noch zum kochen,

das heil3t, bevor die Hirse ins kochende Wasser kommt, mit heilem Was-
ser ausspulen, es reicht die Hirse in ein Haarsieb geben, dann mit heil3em
Wasser uberspulen.

Hinweis I1:

Da Hirse im rohen Zustand keine Flussigkeit aufnimmt, ist der Kuchenteig
sehr dunnflUssig, Suppen ahnlich.

Er sieht trocken aus, ist er aber nicht...

Eigenes Rezept Donnerstag, 24. Dezember 2009 Hans



Schokoladen Rum Kuchen IX F Vegan
glutenfrei / milchfrei / eifrei / sojafrei

Zutaten fur 18 Portionen

5 Banane(n), ca 500 g, geschéalt gewogen
200 g Mandel(n), sulRe, gemahlen
3 Mandel(n), bittere, gemahlen (kann auch wegfallen)
3 Tasse/n Mais, gemahlen (ca 450 g )
5 EL Kakaopulver, (ohne Zucker )
2 TL Koriander, gemahlen
1 Prise Meersalz
Zitronensaft, wer will
2 Tute/n Backpulver, Weinsteinbackpulver
2 Tasse/n Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
1 Tasse/n Rum, 54 % ( 1Tasse ca 200 ml)

Zubereitung

Bananen vermanschen. Die trockenen Zutaten miteinander vermischen.
Rum + Wasser zum Mus geben, leicht vermischen, trockene Zutaten dazu,
gut verruhren.

In eine mit Backpapier ausgelegte 30 cm Konigskuchenform giel3en, glatt
streichen.

Bei 170°C Umluft OHNE vorheizen in der 2. Schiene von unten ca. 70 min
backen, eine Nadelprobe machen - ich habe noch 20 min mehr gebacken.
Aus dem Ofen nach ca. 5- 10 min, dann auf ein Kuchenrost sturzen, Back-
papier vorsichtig l6sen, auskuhlen lassen.

Mir war er auch suf3 genug.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten



26.10.04 Hans60

Veranderung

Bananen waren nicht suf3 genug,

100 g Vollrohrzucker dazu, deshalb noch

2 gute Schuss guten trocknen Rotwein

Fett fur 2 Muffinsbleche,

im vorgeheizten Backofen bei 140°C Umluft 30 min gebacken.

Mittwoch, 25. Juli 2007 Hans60

Schokoladenkuchen X111 F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Sojafrei u Vegan

26 cm Ringform mit Backpapier

750 ml Rotwein, Halbtrocken 13 %6
200 g Kokosnuss geraspelt

500 g Naturreis gem

1 Pimentkorn mit gem

2 Nelken mit gem

2 Kardamomkapseln mit gem

1 Prise Salz

300 g Zuckerribensirup

300 g TK Kirschen o Stein

250 g bittere Schokolade 85 % gem, ( Mandelmuhle )
150 g Kakaobutter verflissigt



ab den Rotwein alle Zutaten der Reihe nach in eine rihrende Kuchenma-
schine geben, zum Schluss die etwas abgekihlte Kakaobutter,

die entweder im Wasserbad oder auf einen tiefen Teller auf ein kochendes
Wasser o Gemuse verflissigt wird.

In eine 26 cm mit Backpapier ausgefullte Ring — oder Springform giel3en
Glattschutteln,

in den kalten Backofen bei ca 160°C Heil3luft ca 80 min backen,
Backpapier erst nach dem vadlligen erkalten entfernen.

eine Besonderheit, auch nach dem abkuhlen des Kuchens, war dieser rund
herum, wie in Butter getaucht, feucht glanzend,

aber dies ist mitunter auch bei mit Margarine gebacken, oft der Fall,
daher lasse ich alle Kuchen tber Nacht Ruhen,

heute morgen war der Kuchen abgetrocknet, aul3en, sehr sattigend.

Eigenes Rezept Montag, 16. November 2009 Hans

Schokoladenmuffeins F Vegan
glutenfrei

Zutaten fur 12 Portionen

1 Tasse/n Kichererbsen, gemahlen
1 Tasse/n Linsen, rote, gemabhlen

1 Tasse/n Mais, gemahlen

1 TL Anis, mit gemahlen

100 g Mandel(n), gemahlen / Nusse
Y4 TL Meersalz

5 EL Kakaopulver

1 Tute/n Backpulver (Weinsteinbackpulver, 17 g )
150 g Rohrzucker, bis 200 g

Y2 Zitrone(n), die Schale

1 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)



100 g Rosinen, 24 h eingelegt in Rum 54% + Rotwein, oder in Wasser
3 Tasse/n Mineralwasser, kohlensaurehaltiges

Fett, fur die Muffeinsform

Puderzucker

Zubereitung

Von Kichererbsen bis Vanillezucker alles zusammen vermischen. Wasser
beifigen, gut verriuhren. Zum Schluss die abgetropften Rosinen, unterhe-
ben + in die eingefetteten Formen fullen. 160 ° C Umluft ohne vorheizen,
30 — 40 min backen, Nadelprobe.

Kurze Zeit in den Formen, sich verfestigen lassen. Vorsichtig umkippen +
auf einem Kuchenrost abkihlen. Mit Puderzucker bestreuen. Guten Appe-
tit. Eigene Zusammenstellung.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

29.05.2004
16.11.04 Hans60

Pikant

Feigen — Rotkraut F Vegan

Zutaten fur 8 Portionen
1 Rotkohl, ca. 1 - 2 kg
2 EL Margarine
2 EL Rohrzucker
250 ml Wein, rot
Balsamico
1 Schuss Wasser
Salz, eventuell Zucker
4 Feigen, zum Mitkochen
8 Feigen



Zubereitung

Den Rotkohl vierteln, Strunk entfernen, in feine Streifen schneiden.

Die Margarine schmelzen lassen, den Zucker dazugeben, karamellisieren
lassen. Aufpassen, wirft das Karamell Blasen, schleunigst mit dem Rotwein
abloschen, das Karamell loskochen lassen, den geschnittenen Rotkohl hin-
zugeben, ordentlich umrihren, mindestens 2 El. besten Balsamico hinzu-
geben. Salzen, Deckel drauf und kochen lassen. Nach 20 Min. bitten den
Rotkohl probieren, meist muss ein Schuss Wasser hinzugegeben werden,
eventuell auch noch Zucker und Salz, ist aber Geschmackssache.

Von den Feigen, die mitgekocht werden, den Stielansatz entfernen und so
vierteln, dass sie eventuell noch am Boden zusammenhéngen. Auf das
Rotkraut setzen und ca. 20 Min. mitkochen lassen. Die Feigen nach der
Kochzeit vorsichtig unter das Kraut heben. Bei uns hat das Rotkraut noch
Biss. Wer mag, muss das Kraut halt langer kochen um es weicher zu be-
kommen. Die Flussigkeit sollte fast vollig verkocht sein, sollte das nicht
der Fall sein, kann es mit einem EIl. Speise- oder Kartoffelstarke gebunden
werden.

Pro Person eine gewaschene, ganze Feige (bitte ungeschalt) auf das Rot-
kraut legen und heil3 werden lassen. Die Feigen werden prall und glanzen.
Auf jede Portion beim Servieren eine ganze Feige auf das Rotkraut legen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
11.03.05 Matti CK

Hallo Matti

Danke fur dieses prima Rezept,
habe es ein wenig langer gekocht, wir mégen es weich.

Hans 15.04.2007

Reiskuchen scharf F Vegan
Als Auflauf

Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

2 x 1,5 | Auflaufform mit Deckel
reicht fur 4 Personen



1 Tasse Naturreis 160 g
2 Tasse/n Wasser

350 g TK Lauch
150 g TK Suppengemuse
ein wenig Wasser

2 El ( 30 g ) Sesam, ungeschalt +
1 Tl Senfkérner +

1 Tl Korianderkdrner +

1 Tl Kurkuma

1 Tl Gewdlrzsalz anrdsten

1 Tasse ca 160 g rote Bohnen gem

1 Tasse/n Maiskorner ca 160 g gem kein Popkorn
8 El Buchweizen ca 100 g gem .

1 Tute Backpulver

1-2 Tl Gewdlrzsalz

ca 1l Tl Meersalz

1 Prise Zucker

30 g Ingwer fein gehackt

1 Dose Tomaten, stickige 425er

Margarine zum ausfetten

Reis ins kochende Wasser geben, Hitze ganz klein stellen, Deckel schlie-
Ren und ca 40 min kochen, und noch 10 min ausquellen lassen,

TK Suppengemuse in wenig Wasser ca 10 min kochen nun den TK Lauch
dazu, Hitze reduzieren, und weitere 20 min garen.

Von Sesam bis Gewdirzsalz in einer heil3en Pfanne rosten.

alle Zutaten zusammen vermischen, +
in zwei ausgefettete 1,5 | Auflaufformen geben, glatt streichen, Deckel
schliel3en,

Im vorgeheizten Backofen bei 160°C Heil3luft ca 60 min backen

Eigenes Rezept 23.10.2004,

eine ziemlich trockne Sache als Auflauf, ohne Eier,
der Ingwer, noch, passt sehr gut rein,
wir tranken einfach einen guten trocknen Rotwein dazu,

Verédnderung Dienstag, 27. Oktober 2009



Kaltschale F Vegan
Glutenfrei + Eifrei u Milchfrei

Ahornsirup

1 Prise Salz

Trocknen Rotwein 14 %6
200 g Tofu naturell

z.B.

Rote Johannisbeeren, Handvoll
Weintrauben

0,5 Zitrone Saft davon

1 Banane

Melone, Stucke

Kiwi

0,5 ca Ananas, samt Saft

evtl Ahornsirup

Und was man sonst noch hat an frische Fruchte
Speisestéarke *

Tofu in kleine Wurfel schneiden eine Prise Salz , und mit Ahornsirup ge-
suf3ten trocknen Rotwein Ubergiel3en, sollte schon ganz bedeckt sein, und
durchziehen 60 min und oder mehr.

Frichte alle in eine passende Schussel geben, Tofu samt Rotwein, dazu,
gut vermengen, alles sollte jetzt bedeckt sein von der Flussigkeit, wenn
nicht entweder mit Rotwein oder Fruchtsaft oder Wasser auffullen.

Die Flussigkeit abseihen, abmessen, in einen Kochtopf geben und den evtl
Zucker, zum kochen bringen, eine halbe Tasse kalten Saft abnehmen, dar-
in die Speisestarke auflésen und in die kochende Flissigkeit einrtihren, 2
min kochen lassen,

diesen fertigen Saft jetzt Uber die Friuchtemischung giel3en, sollte alles be-
decken, erkalten lassen, noch ca 30 min in den Kiuhlschrank stellen, aber
auch 20 min vor dem servieren wieder dort raus.

* Speisestarke , sollte fur 500 ml Saft, 20 g betragen, also ein halbe Tute
Puddingpulver



Reis Paprika Auflauf F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei

Zwel, ein Liter feuerfeste Schiusseln mit Deckel
2 Portionen

2 Tassen Wasser
1 Tasse Naturreis ( ca 160 g )
0,5 Tl Kurkuma

Wasser f einen Topfboden
750 g TK Paprikastreifen
50 g TK Mais

0,5 Tl Paprikagranulat

3 El Hefeflocken ( Gewlrzhefe )

0,5 El Schabziegerkleesamen

1 Tl Krautersalz

100 g Bio Sesamsaat leicht angerostet u gem

6 Kichererbsen Pfannkuchen von Dia

Fett fUr zwei ein Liter feuerfeste Schiisseln mit Deckel
2 El Sonnenblumenkerne
2 x 1 Schuss guten trockenen Rotwein

in zwei Tassen kochendem Wasser, eine Tasse Naturreis geben, aufko-
chen, Hitze kleinstellen, ca 35 min leise kochen lassen, Hitze ausstellen,
auf der Platte noch ca 10 min ausquellen lassen.

In einem Kochtopf den Boden mit Wasser bedecken, TK Paprika u Mais ca
5 min kochen lassen, purieren, den ausgequellten Reis dazu geben, sowie
3 El Hefeflocken, 0,5 El Schabziegerkleesamen u 1 Tl Krautersalz u 100 g
Bio Sesamsaat leicht angerostet u gem, gut vermischen, abschmecken
evtl noch nachwirzen.



In die ein — ausgefetteten 1 | feuerfeste Schusseln , 1 Pfannkuchen legen,
daruber das Gemiuse , dies noch 2 x wiederholen, sodass jede Schussel
drei Pfannkuchen hat, die oberste Schicht sollte Gemuse sein, darauf je 1
El Sonnenblumenkerne verteilen, und zum Schluss den Rotwein druber
giel3en, sollte die Oberflache bedecken, dies lauft dann an den Randern
nach unten, ergibt dann die Sol3e, oder einfacher gesagt, trocknet nicht so
aus beim backen, Deckel schliel3en,

in den kalten Backofen bei ca 160°C Umluft ca 40 min backen, sollte leicht
sprudeln,

Bei Ober- u Unterhitze ca 30°C mehr, und vorheizen, Backzeit ca 35 min.

Eigenes Rezept Donnerstag, 10. Juli 2008 Hans60

Rotwein Bananensuppe F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei

Vorsuppe ca 8 Portionen

500 ml trocknen Rotwein
1 Prise Salz und Zucker

0,5 TI Chilipulver

450 g ca Bananen

ca 450 ml Rotwein mit Gewurzen kurz aufkochen, runter von Hitze,
die mit ca 50 ml Rotwein purierten Bananen beigeben, verruhren und ser-
vieren, gut als Vorsuppe, nicht fur Kinder geeignet.

Eigenes Rezept, Samstag, 3. Mai 2008

Tofu Kartoffelgulasch F Vegan
Vegan + Glutenfrei



Zutaten fur 4 Portionen

%, Liter Gemusebrihe, kraftige
300 g Tofu, mundgerechte Wurfel
1 grol3e Zwiebel(n), gehackt
2 Knoblauchzehe(n), fein gehackt
Ol
3 Tomate(n), gewdurfelt, oder eine kleine Dose Tomaten
2 EL Tomatenpuree
1 TL Paprikapulver, edelsuf3
1 TL Paprikapulver, scharf
1 TL Salbei
1 TL Majoran
1 TL Basilikum
Y4 TL Koriander, gemahlen
Y4 TL Kimmelpulver
1 Prise Cayennepfeffer
100 ml Wein, rot 14 %o
750 g Kartoffeln, mundgerechte Stucke
150 g Soja - Creme

Zubereitung

In einem grolRen Topf den Tofu in der Gemusebrihe zum Kochen bringen
und etwa 15 Minuten kdcheln lassen.

Inzwischen Zwiebel und Knoblauch in Butter oder Ol andiinsten. Die To-
maten und Gewlrze beigeben und die Sauce etwa 10 Minuten eindicken
lassen. Den Rotwein beifigen und die Sauce weiter kdcheln lassen.

Die Kartoffeln zum Tofu in die Gemusebruhe geben. Diese nochmals auf-
kochen und die Tomatensauce einrihren. Alles zugedeckt kdcheln lassen,
bis die Kartoffeln gar sind. Die Sojacreme einrtihren.
Vor dem Servieren das Gulasch nochmals 10-15 Minuten zugedeckt ziehen
lassen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
23.05.07 Barryfan



Hinweis Curry

Der Curry von Brecht im Reformhaus, ist ohne Salz,
sowie ohne Fremdzutaten, nur Gewdurze,
aber dann auch sehr scharf, bitte dies zu berucksichtigen.

Hinweis F

Bedeutet ein Foto, im Rezept

Hinweis

Es sind alle getestet + meist auch selbst zusammen gestellt.

Mit freundlichen Grif3en

Hans

Samstag, 24. April 2010

Zusammen gestellt, www.hans-joachim60.de



http://www.hans-joachim60.de

