
Mein Rezeptbuch für Desserts & Sweeties

E  lik
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y



Viele kreative Köpfe haben dazu beigetragen, dass die Rezeptreihe „ Ey like it vegan“ entstanden ist. 

Herzlichen Dank an alle, die mit ihren  zeitgemäßen veganen Gerichten die Welt bereichern 

und somit ein Stückchen besser machen.

Herzlichen Dank

Guten Appetit



Ein echter Ei-Ersatz – in der zeitgemäßen Küche wohl unerlässlich. Ein universeller Küchen- und Backstubenhelfer für Form, Farbe 
und Geschmack. Denn wie sonst soll ein moderner, gesundheitsbewusster Mensch seine traditionellen Eierspeisen genießen können 
ohne ein Tier-Ei? Ganz einfach - mit MyEy, dem echten Pflanzen-Ei!

MyEy vereint in sich das ganze Spektrum an Back- und Kocheigenschaften – von Schaummassen, Aufschlagen, Backen, Binden, 
Lockern bis zu richtigen veganen Eierspeisen und Spiegelei. Dazu ist MyEy nicht nur frei von Cholesterin und tierischen Fetten, 
sondern auch sojafrei und zudem VEGAN-zertifiziert und BIO-zertifiziert.

MyEy erfährt ein stetig steigendes Interesse, denn manche Gerichte konnten bis vor einiger Zeit noch gar nicht rein pflanzlich 
zubereitet werden. Durch diese weltweite Einzigartigkeit wurde MyEy als „richtungsweisendes und vorbildliches Unternehmen“ mit 
seinen „fortschrittlichen Produkten für einen ethischen Lebensstil“ bereits im Jahr 2014 mit dem Peta Progress Award ausgezeichnet.
Lassen Sie sich in die Küchenvielfalt von MyEy verführen und zaubern Sie mit den einfachen, extra auf MyEy abgestimmten 
Rezepten,  köstliche,  traditionelle Speisen auf Ihren Tisch. Viel Spaß beim Nachkochen. MyEy macht`s möglich - Ey like it!

MyEy mein Rezeptbuch

Alles bindet, irgendwie. Und so manches wird vorschnell einfach als „Ei-Ersatz“ bezeichnet, selbst herkömmliche Zutaten, welche oft 
nur eine Eigenschaft aufweisen, oder auch nur entfernt an Ei erinnern lassen. Vielleicht kann Bananenmus dem Speiseeis eine 
gewisse Geschmeidigkeit geben, Apfelmus mag die Frischhaltung verlängern, Chia- oder Leinsamen geben möglicherweise durch 
viskositäre Eigenschaften eine längere Struktur, aber ist das deshalb gleich ein Ei-Ersatz?

Wohl kaum, denn von einem richtigen Ei-Ersatz ist zu erwarten, dass er die gesamte Bandbreite an Funktionalität abdeckt. Also nicht 
nur sehr gute Bindefähigkeit, ein kräftiges Farbspektrum und einen klassischen harmonischen Geschmack, sondern, vor allem auch, 
die für das Tier-Ei typische volle Aufschlagfähigkeit - nur dann ist es ein echtes Pflanzen-Ei - wie MyEy! 

MyEy in der Praxis
Alles bindet, irgendwie. Und so manches wird vorschnell einfach als „Ei-Ersatz“ bezeichnet, selbst herkömmliche Zutaten, welche oft 
nur eine Eigenschaft aufweisen, oder auch nur entfernt an Ei erinnern lassen. Vielleicht kann Bananenmus dem Speiseeis eine 
gewisse Geschmeidigkeit geben, Apfelmus mag die Frischhaltung verlängern, Chia- oder Leinsamen geben möglicherweise durch 
viskositäre Eigenschaften eine längere Struktur, aber ist das deshalb gleich ein Ei-Ersatz?

Wohl kaum, denn von einem richtigen Ei-Ersatz ist zu erwarten, dass er die gesamte Bandbreite an Funktionalität abdeckt. Also nicht 
nur sehr gute Bindefähigkeit, ein kräftiges Farbspektrum und einen klassischen harmonischen Geschmack, sondern, vor allem auch, 
die für das Tier-Ei typische volle Aufschlagfähigkeit - nur dann ist es ein echtes Pflanzen-Ei - wie MyEy! 



gibt`s als:   Suppen & Vorspeisen

Hauptgerichte & Beilagen

Specials & Klassiker



Kuchen & Torten

Kekse & Gebäck

Desserts & Sweeties

gratis  unter  www.MyEy.info/rezepte 



Xanthan

Erbsen
Kartoffeln

Natursalz, Soda
Schwarzsalz

feiner Geschmack

Halt & Bindung

Licht & Farbe

nahrhaft & Fülle

vegetabile Proteine

Mineralien

Lupinen
Mais

Pfeffer 
Muskat

Paprika
Curcuma

Natur
Salz

Johannesbrotkernmehl

Das Pflanzen-Ei  

von  Hühnern empfohlen* 
* auch von Bäckern, Konditoren, Ärzten, Sportlern und begeisterten Küchentigern 

(Lat.In vegetabili ovum)
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SORBET MIT ZITRONE

Zubereitung:
Wasser mit MyEy EyWeiß aufschlagen in einem größeren, 
hohen, sauberen und fettfreien Mixgefäß aufschlagen, 
dabei den Mixbecher immer leicht schräg halten, damit 
mehr Luft eingeschlagen wird. Beginnt die Schaummasse 
fest zu werden, noch eine Prise Natron zufügen und nun 
langsam 70g Zucker einrieseln lassen, dabei immer weiter 
schlagen. 

Die restlichen Zutaten im Standmixer gemeinsam pürieren 
und dann die Eyschneemasse per Hand unterheben. Die 
Eismasse in die Eismaschine füllen und nach Angaben des 
Eismaschinenherstellers zubereiten. Das fertige Eis in 
einen verschließbaren Behälter füllen, glattstreichen, mit 
einem Stück Backpapier abdecken und nochmals 30-60 
min im Tiefkühler nachfrieren, dann ist  es kugelfest.

Tipp: Fruchtsorbet kann aus vielen Fruchtsorten 
hergestellt werden, am besten eignen sich dazu sehr 
wasserreiche Früchte. Sorbets kann man aber auch aus 
reinen Säften, Aromaauszügen und Sirupen herstellen. 
Das Johannisbrotkernmehl sorgt dafür, dass keine 
Eiskristalle entstehen, MyEy EyWeiß gibt die Fluffigkeit 
ohne Salmonellengefahr! Wird das Sorbet länger 
tiefgefroren, muss man es vor dem Servieren etwas 
antauen lassen. 

Zutaten:
400 g reines Fruchtfleisch der 
Zuckermelone
200 ml Zitronensaft
100 g Agavendicksaft
70 g Feinkristallzucker
50 g Wasser
10 g MyEy EyWeiß
2 TL Johannisbrotkernmehl
1 Prise Natron

vegan sOJafreiGLUTENfrei
Rezept für eine 1,5l EismaschineSorbet aus Zuckermelone und Zitrone 

Fruchtig und cremig wie in Italien

Süßes & Sündiges
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ZITRONEN-BAISER-DESSERT

Zubereitung:
Vollkornkekse sehr klein zerbröseln und auf die Gläser   
aufteilen.

Für die Zitronencreme alle Zutaten außer der Stärke in 
einen Topf geben und erhitzen. Gelegentlich umrühren. 
Währendessen die Stärke mit 3 EL Pflanzenmilch 
anrühren und in den Topf geben. Unter ständigem Rühren 
aufkochen lassen bis die Flüssigkeit eindickt.

Die Zitronencreme kurz abkühlen lassen und in die Gläser 
auf die Kekse geben.

Für das Baisertopping MyEy EyWeiß, Salz und Wasser in 
eine Schüssel geben und 10 min mit einem Handmixer 
aufschlagen. Den Puderzucker langsam zugeben und 
weitere 5-10 min rühren bis die Masse fluffig steif ist.

Die Baisermasse 
auf die Zitronencreme 
geben und servieren.

Für das Baiser:
15 g MyEy EyWeiß
75 ml Wasser
1 Prise Salz
150 g Puderzucker

Zutaten:
60 g vegane Vollkornkekse
Für die Zitronencreme:
200 ml Pflanzenmilch
40 g Agavendicksaft
1 EL Stärke
20 g MyEy EyGelb
Zesten einer Zitrone
Saft einer Zitrone

vegan sOJafreisOJafrei
Rezept für 4 PersonenZitronen-Baiser Dessert

Ein leichter Abschluss nach einer reichhaltigen Hauptspeise

Süßes & Sündiges
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VANILLE-EIS

Zubereitung:
Wasser mit MyEy VollEy in einem größeren, hohen, 
sauberen und fettfreien Mixgefäß aufschlagen, dabei den 
Mixbecher immer leicht schräg halten, damit mehr Luft 
eingeschlagen wird. Beginnt die Schaummasse fest zu 
werden, noch eine Prise Natron zufügen und nun langsam 
100g Zucker einrieseln lassen, dabei immer weiter 
schlagen. Vanilleschoten auskratzen, das Vanillemark in 
die Pflanzenmilch geben, ebenso den restlichen Zucker 
und das Johannisbrotkernmehl untermengen und unter 
Rühren aufkochen lassen. Nun das Mandelmus 
unterrühren und zum Schluss die Eyschaummasse und die 
Pflanzensahne unterheben. 

Die Eismasse in die Eismaschine füllen (wird sehr voll da 
diese sehr schaumig ist, dies setzt sich aber dann etwas) 
und nach Angaben des Eismaschinenherstellers 
zubereiten. Das fertige Eis in einen verschließbaren 
Behälter füllen, glattstreichen, mit einem Stück Backpapier 
abdecken und nochmals 30-60 min im Tiefkühler 
nachfrieren, dann ist es kugelfest.

Tipp: Das Eis ist eine herrliche Basis für Eiskaffee, Heiße 
Liebe, Bananensplit, Coupe Dänemark oder Eisspaghetti, 
aber auch pur zu genießen. Wird es länger tiefgefroren, 
dann vor dem Servieren etwas antauen lassen.

Zutaten:
350 ml Pflanzenmilch natur (eine 
helle, süßliche Sorte)
200 ml Pflanzensahne 
200 g Feinkristallzucker
100 g Mandelmus, hell
125 g Wasser
25 g MyEy VollEy
1-2 Vanilleschoten je nach Größe
3/4 TL Johannisbrotkernmehl
1 Prise Natron

Rezept für eine 1,5l EismaschineHausgemachtes Vanilleeis 

Cremig und locker muss es sein - ein Eistraum

Süßes & Sündiges

vegan sOJafreiGLUTENfrei
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KAISERSCHMARRN

Zubereitung:
Das MyEy EyWeiß mit 50g Wasser und einer Prise Salz in 
einem hohen, fettfreien Mixbecher aufschlagen, dabei den 
Mixbecher immer etwas schräg halten, damit mehr Luft in                 
den Eyschnee  eingeschlagen wird. Zuletzt eine Prise 
Natron beigeben und weiterrühren, wenn der Eyschnee 
wie gewohnt fest ist, den Zucker langsam einrieseln lassen 
und dabei einschlagen.

Mehl mit Backpulver vermengen, Pflanzenmilch, MyEy 
EyGelb, Öl und Vanillezucker dazu geben und mit dem 
Handmixer gut durchrühren. Mineralwasser und  
Zitronensaft beigeben und ebenfalls durchmixen. Den 
Eyschnee per Hand vorsichtig unter die Masse heben, in 
einer beschichteten Pfanne die Margarine schmelzen 
lassen, den Teig einfüllen, die Rosinen darüber streuen und 
mit einem Deckel zudecken.

Bei knapp mittlerer Hitze den Kaiserschmarrn backen, bis 
die Oberfläche nicht mehr teigig ist, nun vierteln, in der 
Pfanne wenden und offen nochmals backen bis auch die 
Unterseite goldig braun ist. Den gebackenen 
Kaiserschmarrn nun mit 2 Holzspateln oder Ähnlichem 
"zerreissen", nochmals kurz durchbraten und bezuckert zu 
Apfelmus oder Zwetschgenröster servieren.

Tipp: Man kann die Rosinen auch weglassen und 
stattdessen frische Brombeeren oder Heidelbeeren 
verwenden. 

2 TL Zitronensaft 
1 TL Backpulver
1 Prise Salz 
1 Prise Natron

Sonstige Zutaten:
1 EL Margarine
Staubzucker

optional:
30 g Rosinen

Zutaten:
80 g Mehl glatt, 30 g Mehl griffig
80 ml Pflanzenmilch natur + 1 EL Öl
10 g MyEy EyWeiß + 50 ml Wasser kalt
40 g Feinkristallzucker
5 g MyEy  EyGelb 
50 ml Mineralwasser
1 EL Bourbonvanillezucker

vegan sOJafreisOJafrei
Rezept für eine Pfanne mit 32 cm - 2 PersonenKaiserschmarrn

Der österreichische Klassiker - mit echtem Pflanzen-Ei

Süßes & Sündiges
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SCHOKOLADINA

Zubereitung:
Die Aprikosen werden kleinwürfelig geschnitten, sind die 
Mandeln im Ganzen, dann fein hacken. Hafersahne und 
MyEy EyWeiß gut klümpchenfrei verrühren. Kokosfett und 
Schokolade im Wasserbad schmelzen, dann in eine 
Schüssel geben, Hafersahne und MyEy-EyWeißgemisch 
einrühren. Nun Zucker dazugeben und rühren, bis er sich 
gut gelöst hat, zum Schluss die Mandeln und die Aprikosen 
beigeben und gut durchmischen. 

Die Masse im Kühlschrank etwas fester werden lassen, 
einstweilen einen Backrahmen so einstellen, dass 3 
Backoblaten Schmalseite an Schmalseite aneinander 
gelegt Platz finden (ca. 37 x 20 cm). Ist die Masse soweit 
angedickt, dass sie sich noch gut streichen lässt, ein Drittel 
der Masse ganz eben aufstreichen, wieder 3 Backoblaten 
darüber legen und mit einem kleinen Brett fest andrücken. 
Diesen Vorgang noch 2 mal wiederholen, mit einer 
Backoblate abschließen und nochmals gut andrücken. 

Die Schokoladina im Backrahmen über Nacht kühl stellen, 
dann mit einem scharfen Messer in die gewünschte Größe 
schneiden und in einer verschlossenen Keksdose mit 
Butterpapier zwischen den Lagen kühl lagern.

Tipp: Natürlich können Trockenobstsorten und Nussorten 
nach Belieben ausgetauscht werden.

Zutaten:
300 g Kokosfett, 
300 g Schokolade, dunkel, vegan 
200 g Rohrstaubzucker
200 g Aprikosen, getrocknet 
200 g Hafersahne
100 g Mandeln, blanchiert, 
gehackt 
50 g MyEy EyWeiß
12 Backoblaten ca. 12 x 20 cm

fest

vegan sOJafreiGLUTENfrei
Rezept für ca. 90 SchokoladinaSchokoladina 

Schokoladefans aufgepasst - das werden Eure neuen Lieblinge auf dem Keksteller sein

Süßes & Sündiges
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SCHEITERHAUFEN

Zubereitung:
Äpfel schälen, entkernen, grob reiben und mit 
Vanillepuddingpulver, Zitronensaft, Zimt und Rosinen 
vermengen. In einer mittelgroßen, rechteckigen 
Auflaufform den Boden mit Zwieback belegen. Reis-
Mandelmilch mit beiden MyEy Sorten und Zucker, sowie 
Vanillezucker vermengen und die Hälfte der Mischung mit 
einem Esslöffel über den Zwieback gießen. Nun die 
Apfelmischung darauf geben und glattstreichen. Die 2. 
Lage Zwieback zuerst in die restliche MyEy-Flüssigkeit 
tauchen, den Rest der Mischung darüber verteilen. 
Im vorgeheizten Backrohr bei 180°C Ober/Unterhitze 20 
min backen. Einstweilen MyEy EyWeiß mit 150g Wasser 
und einer Prise Salz in einem hohen, fettfreien Mixbecher 
aufschlagen, dabei den Mixbecher etwas schräg halten, 
damit mehr Luft in den Eyschnee eingeschlagen wird. 

Wenn der Eyschnee beginnt fest zu werden, 1 Prise Natron 
einschlagen. Ist der Eyschnee nun wie gewohnt fest, den 
Feinkristallzucker langsam einrieseln lassen und dabei 
immer auf höchster Stufe weiter schlagen, bis eine 
Baisermasse entstanden ist. Die Zitronenschale 
unterrühren und nun die Schneehaube auf dem halb 
gebackenen Scheiterhaufen verteilen, eher „schlampig“ 
verstreichen und weitere 20 min bei 180°C Ober/Unterhitze 
fertig backen. Den Scheiterhaufen kurz überkühlen lassen, 
in Stücke schneiden und mit etwas Zimt bestreut servieren.

Zutaten Schneehaube:
180 g Feinkristallzucker
150 g kaltes Wasser
30 g MyEy  EyWeiß
1 Prise Natron
1 Prise Salz
Schale einer Zitrone, gerieben 

Zutaten Scheiterhaufen:
1 Pkg. Zwieback (200 g)
800 g säuerliche Äpfel
350 ml Reis-Mandelmilch
100 g Feinkristallzucker
50 g Rosinen
1 Pkg. Bio-Vanillepuddingpulver
20 g MyEy  EyWeiß+ 5 g MyEy  
EyGelb 
2 EL Zitronensaft
1 EL Bourbonvanillezucker

vegan sOJafreisOJafrei
Rezept für 4-6 PersonenScheiterhaufen mit Schneehaube 

Dieser Apfeltraum bringt süße Erinnerungen an die Kindheitstage zurück!

Süßes & Sündiges
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SÜßE WAFFELN

Zubereitung:
Die Margarine flaumig rühren, dann Zucker und 
Zitronensaft dazugeben und noch einige Minuten weiter 
rühren. MyEy EyGelb und MyEy EyWeiß in die Milch 
einrühren, Backpulver unter das Mehl mischen und alles 
gemeinsam mit dem Salz und der Vanille unter die 
Margarinemasse mixen, bis ein cremiger Teig entsteht. 

Das Waffeleisen vorheizen, mit etwas Margarine einfetten, 
den Teig auf der Waffelfläche nicht zu dick ausstreichen 
(Achtung, der Teig geht auf und läuft sonst aus dem 
Waffeleisen) und goldgelb backen. Das Waffeleisen immer 
langsam öffnen, dann kann die Waffel sich besser vom 
Eisen lösen. Waffeln pur mit Zucker, Zimt, diversen 
Saucen, Früchten usw. servieren.

Tipp: Unbedingt auf ein gutes Waffeleisen mit intakter 
Antihaftbeschichtung achten, da sonst der Teig kleben 
bleiben kann. Keramikbeschichtete Waffeleisen verlieren 
leider mit der Zeit die gute Antihaftwirkung, also besser auf 
normale Teflonbeschichtung zurückgreifen.

Zutaten:
300 ml Pflanzenmilch natur
210 g Dinkelweißmehl
100 g Rohrzucker gemahlen
50 g zimmerwarme Margarine
7 g MyEy EyGelb
15 g MyEy EyWeiß
1 Pkg. Backpulver
2 EL Zitronensaft, 1/2 TL 
Bourbonvanille
Margarine für das Waffeleisen

Rezept für 16 WaffelnSüße Waffeln

Waffeln dottergelb, flaumig-süß mit einem herrlichen Eiergeschmack - wie früher

vegan sOJafreisOJafrei

Süßes & Sündiges
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LUFTIGE ZITRONENTÖRTCHEN

Zubereitung:
Die Zitronenscheiben auf dem Boden von 4 niederen 
Trinkgläsern anbringen. Die Hälfte des Joghurts mit der 
Zitronenschale und einem Esslöffel Zucker kurz erhitzen. 
Das MyEy EyWeiß mit 75g Wasser und einer Prise Salz in 
einem hohen, fettfreien Mixbecher aufschlagen, dabei den 
Mixbecher etwas schräg halten, damit mehr Luft in den 
Eyschnee eingeschlagen wird. Wenn der Eyschnee wie 
gewohnt fest ist, den restlichen Feinkristallzucker langsam 
einrieseln lassen und dabei immer auf höchster Stufe 
weiterschlagen, bis eine Baisermasse entstanden ist. 

Den Zitronensaft mit 125g Wasser aufkochen und das 
Agar-Agar unter Rühren klümpchenfrei einkochen und  
sofort in die erwärmte Joghurtmasse rühren. Nun den 
restlichen Joghurt einrühren und die Masse rasch mit dem 
Schneebesen unter die Baisermasse heben und gleich in 
die Gläser füllen. 
Die Gläser mindestens 1-2 h kalt stellen, die Joghurtmasse 
mit einem Tafelmesser entlang des Glases ablösen, damit 
dadurch etwas Luft eintritt und sich die Joghurttörtchen aus 
dem Glas lösen. Die Joghurttörtchen auf einen 
Dessertteller gleiten lassen und nach Belieben dekorieren. 

Tipp: Es sind auch Variationen mit Fruchtjoghurt und 
Fruchtmus möglich.

Zutaten:
250 g Pflanzenjoghurt natur (z. Bsp. Lupine, Kokos, etc.)
90 g Feinkristallzucker
Saft und Schale einer halben Zitrone
15 g MyEy EyWeiß
75 g Wasser
1 leicht gehäufter TL Agar-Agar
125 g Wasser
1 Prise Salz
4 Zitronenscheiben

vegan sOJafreiGLUTENfrei
Rezept für ca. 4 Stk.Luftige Zitronen-Joghurttörtchen 

Herrlich luftig, zitronig, erfrischend und ohne Fett - eine wahre Sommerschlemmerei

Süßes & Sündiges 
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MOUSSE AU CHOCOLAT

Zubereitung:
Die Pflanzenmilch erhitzen, vom Herd nehmen und die  
Schokolade darin schmelzen. MyEy EyGelb mit 50g 
warmes Wasser verrühren und in die warme Schokoladen-
Pflanzenmilchmischung einrühren, ebenfalls die geriebene 
Orangenschale.
MyEy EyWeiß mit 150g Wasser und einer Prise Salz in 
einem hohen, fettfreien Mixbecher aufschlagen, dabei den 
Mixbecher etwas schräg halten, damit mehr Luft in den 
Eyschnee eingeschlagen wird. Wenn der Eyschnee wie 
gewohnt fest ist, den Feinkristallzucker langsam einrieseln 
lassen und dabei immer auf höchster Stufe weiterschlagen, 
bis eine Baisermasse entstanden ist. 

Nun einen kleinen Teil der Baisermasse unter die 
lippenwarme Schokoladenmasse rühren (angleichen), das 
Gemisch dann vorsichtig unter die Baisermasse mittels 
eines Schneebesens heben und dabei achten, dass die 
Luftigkeit erhalten bleibt. Das fertige Mousse in eine kleine 
Auflaufform füllen und am besten über Nacht kalt stellen.
Aus dem erstarrten Mousse mit einem in Wasser 
getauchten Esslöffel Nocken ausstechen und nach 
Belieben auf einen Spiegel aus Fruchtsauce setzen und mit 
frischen Früchten, Pflanzensahne und Schokoladen-
spänen dekorieren.

Tipp: Auch weißes Mousse und Nougat-Mousse ist sehr 
lecker.

Zutaten:
200 g Zartbitterschokolade
150 g Feinkristallzucker
100 ml Pflanzenmilch
30 g MyEy EyWeiß
150 g Wasser kalt
10 g MyEy EyGelb
50 g Wasser warm
1 Prise Salz
Schale einer halben Orange, gerieben 

vegan sOJafreiGLUTENfrei
Rezept für 8 PersonenMousse au Chocolat 

Ein echtes Mousse braucht luftigen Eiweiß-Schaum - MyEy macht`s möglich

Süßes & Sündiges
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PUNSCHKRAPFERL

Zubereitung:
Bisquitzubereitung siehe Bisquitroulade, jedoch den 
gebackenen Teig am Blech abkühlen lassen. Mit einem 
runden Keksausstecher (DM 5-5,5cm) 30 Teigscheiben 
aus dem Bisquit ausstechen. Die Reste (ca. 220g) werden 
für die Fülle verarbeitet, dafür zerbröselt und mit Rum, der 
im Wasserbad geschmolzenen Kuvertüre, der 
Marillenmarmelade und Orangenschale gut abgemischt. 
Die Masse in 15 Portionen aufteilen und diese als Füllung 
zwischen zwei Bisquitscheiben geben und zurechtformen. 
Zum Apricotieren Marillenmarmelade und Rum kurz 
erhitzen, glattrühren und mit einem Backpinsel die ganze 
Oberfläche der Punschkrapferl bepinseln. 

Trocknen lassen (mind. 2 Stunden oder bei 50°C Umluft mit 
Kochlöffel in der Backofentür) und nun alle Zutaten für die 
Glasur verrühren, Rum und Rotwein nach und nach 
zugeben, verrühren und die Konsistenz prüfen, welche 
sehr dickflüssig sein soll. Die Punschkrapferl auf ein 
Glasiergitter geben, mit der Punschglasur die gesamte 
Oberfläche überziehen und abtrocknen lassen und in 
Muffinpapierförmchen setzen.

Zutaten Apricotieren:
6 EL Marillenmarmelade passiert
2 EL Rum

Zutaten Punschglasur:
340 g Staubzucker
4 EL Rotwein, vegan
4 EL Rum
4 TL neutrales Pflanzenöl

Zutaten Bisquit:
siehe Bisquit für Bisquitroulade

Zutaten Fülle:
220 g Bisquitteig 
ca. 50 ml Rum
70 g Kuvertüre, dunkel
Schale 1 Orange, gerieben
3-4 EL Marillenmarmelade

vegan sOJafreisOJafrei
Rezept für 15 Stk. KrapferlPunschkrapferl 

Nicht nur zu Silvester der Renner - rumig, saftig, ein Traum

Süßes & Sündiges
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EIER-PFANNKUCHEN

Zubereitung:
Pflanzenmilch mit MyEy EyWeiß, MyEy EyGelb und Salz 
klümpchenfrei verrühren und das Mehl untermixen bis ein 
glatter, dickflüssiger Teig entsteht (evtl. noch etwas 
Pflanzenmilch oder Mehl beigeben bis die Konsistenz 
stimmt). Eine beschichtete Pfanne erhitzen und mittels 
eines Schöpfers soviel Teig eingießen, dass sich durch 
Schwenken der Pfanne der gesamte Pfannenboden mit 
Teig bedeckt. Ist die Oberfläche fest und der Boden 
goldbraun, die Palatschinken wenden und auf der 2. Seite 
goldbraun backen. Noch heiß mit Marmelade füllen, 
einrollen und gezuckert nach Geschmack mit flüssiger 
Schokolade und geschlagener Pflanzensahne servieren.

Tipp: Die Palatschinken können auch pikant gefüllt und 
(falls gewünscht) überbacken werden. Natürlich können 
die erkalteten Palatschinken ebenfalls als Frittaten 
geschnitten in einer Gemüsebrühe als Einlage serviert 
werden.

Zutaten:
350 g Pflanzenmilch natur
120 g Mehl
10 g MyEy EyWeiß
3 g MyEy EyGelb
eine gute Prise Salz

neutrales Pflanzenöl für die Pfanne
Marmelade oder andere Füllung nach Belieben
Staubzucker zum Bestreuen

vegan sOJafreisOJafrei
Rezept für ca. 8 Stk.Eier-Pfannkuchen gefüllt

oder aber auch als Palatschinken und Frittaten

Süßes & Sündiges
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HIMBEERTRAUM

Zubereitung von Meringues / Baiser:
MyEy EyWeiß mit Wasser verrühren.
Mit dem Handrührgerät oder der Küchenmaschine kurz 
schlagen, das Salz zugeben und dann 6–7 min kräftig 
weiter schlagen.
Nun den Backofen auf 90°C Umluft vorheizen.
Den Puderzucker sieben, nach und nach zur Eyweiß-
Masse geben und weitere 10 min flott rühren. Jetzt die 
Masse in einen Spritzbeutel geben und Tupfen auf zwei mit 
Backpapier ausgelegte Bleche spritzen.
Ab in den Backofen und ca 90 min (je nach Größe länger) 
trocknen lassen.
Zubereitung des Himbeerträumchens:
Die aufschlagbare Sahne mit dem Handrührgerät steif 
schlagen.
Nun alles in Gläser in folgender Reihenfolge schichten:
– Meringues / Baiser – Himbeeren TK – 1 TL Zimtzucker
– 1 TL Himbeergeist  – Schlagsahne dann noch mal 
wiederholen und im Kühlschrank 2 h durchziehen lassen.

Vo r  d e m  S e r v i e r e n  m i t   
Schokospänen verzieren. Einfach 
mit einem Sparschäler ein paar 
S p ä n e  v o n  e i n e r   
Zartbitterschokolade abreiben.

Noch die frischen Himbeeren 
darauf verteilen und dann einfach 
genießen. 

Zutaten für das 
Himbeerträumchen:
(ca. 6 Dessert-Gläser bzw. eine 
große Schüssel)
Selbstgemachte, vegane 
Meringues/selbstgemachtes 
veganes Baiser
500 g Himbeeren TK
600 ml Pflanzensahne, 
aufschlagbar gesüßt
6 TL Zimtzucker
12 TL Himbeergeist

vegan sOJafreiGLUTENfrei
Rezept für 6 PersonenHimbeerträumchen 

Bei diesem fruchtigen Nachtisch können Sie tatsächlich ins Träumen geraten

Pflanzliche Zartbitterschokolade
Frische Himbeeren für die Deko

Zutaten für Meringues/Baiser:
15 g MyEy EyWeiß
75 ml Wasser
1 Prise Salz
150 g Puderzucker

Süßes & Sündiges
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BUCHTELN

Zubereitung:
Die Teigzutaten in der angegebenen Reihenfolge in den 
Brotbackautomaten geben und auf “Teig” stellen.

Anschließend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche 
einmal durchkneten, in 16 Teile aufteilen, die man dann zu 
Kugeln rollt. Die Kugeln flach drücken und ca 1/2 TL Powidl 
in die Mitte geben und die Kugeln gut verschließen.

Eine ofenfeste Form mit Kokosöl einstreichen und die 
gefüllten Kugeln mit der Naht nach unten in die Form 
geben.

Die Buchteln mit einem Geschirrtuch abdecken und an 
einem warmen Ort, an dem es nicht zieht, 30 min gehen 
lassen.
Backrohr auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen und die 
Buchteln auf die unterste Schiene geben. Wer mag, kann 
sie noch mit geschmolzener Margarine oder Kokosöl 
bestreichen. Beim ersten Versuch habe ich sie 25 min 
O b e r -  u n d  
Unterhitze in der 
M i t t e  u n d  
a n s c h l i e ß e n d  
noch 5 min mit 
U n t e r h i t z e  
gebacken.

Zutaten:
250 ml Pflanzenmilch, lauwarm
70 g Margarine
30 g Kokosöl/Margarine
1 MyEy VollEy angerührt (ca. 42 g 
Wasser + 8 g MyEy VollEy)

vegan sOJafrei
Rezept für eine FamilieBuchteln mit Zwetschkenröster

Süße Rohrnudeln - heiß und vielleicht mit Vanillesauce

Süßes & Sündiges

90 g brauner Zucker
500 g Weizenmehl
1 Pkg Trockenhefe

Füllung:
Powidl (Zwetschkenröster) zum 
Füllen

etwas Kokosöl zum Auspinseln 
der Form
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BANANENSCHNITTE

Zubereitung:
Wasser mit MyEy VollEy in einem größeren, hohen, 
sauberen und fettfreien Mixgefäß aufschlagen, dabei den 
Mixbecher immer leicht schräg halten, damit mehr Luft 
eingeschlagen wird. Beginnt die Schaummasse fest zu 
werden, das Natron zufügen und nun langsam Rohrzucker 
und Vanillezucker einrieseln lassen, dabei immer weiter 
schlagen. Die Mehlsorten mit Backpulver und Kakao 
vermischen, sieben und zusammen mit Öl händisch unter 
die Schaummasse heben. 
Den Teig in die mit Backpapier ausgelegte Springform 
streichen, ca. 10 min bei 220°C Ober/Unterhitze backen, 
und den Bisquitboden abkühlen lassen. Den Teigboden mit 
Marmelade bestreichen und mit halbierten Bananen 
belegen. 

Für die Vanillepuddingcreme die gekühlte Sahne mit 
Sahnesteif  aufschlagen. 1/3 der Pflanzenmilch mit dem 
Vanillepuddingpulver verrühren, den Rest der Milch mit 
Agar-Agar verrühren und unter Rühren aufkochen, dann 
das Puddingpulvergemisch einkochen und unter 
ständigem Rühren kurz köcheln lassen bis es eindickt. Den 
heißen Pudding gemeinsam mit Rohrzucker und Alsan im 
Standmixer durchmixen. Die Masse sofort in eine 
Rührschüssel geben, ein Viertel der geschlagenen 
Pflanzensahne mit dem Mixer unterrühren, den Rest per 
Hand mit einem Schneebesen unterheben, auf die 
Bananen geben, glatt streichen und kühlen. Glasurzutaten 
im Wasserbad schmelzen, Schnitte glasieren.

Zutaten Puddingcreme:
500 ml Reis-Mandelmilch
300 ml Pflanzensahne 
150 g Margarine
150 g Rohrzucker
1 1/2 Pkg. Vanillepuddingpulver
3 Pkg. Sahnesteif
2 leicht gehäufte TL Agar-Agar
Sonstige Zutaten:
1,5 kg Bananen 
Marillenmarmelade

Zutaten Kuchenboden:
250 g Wasser + 50 g MyEy 
VollEy 
110 g Dinkelweißmehl
100 g Dinkelvollkornmehl
190 g Rohrzucker 
30 g Kakao
3 EL Öl, 1 EL Vanillezucker
2 TL Backpulver, 1 TL Natron
Zutaten Glasur: 2 El Öl
200 g Kuvertüre, 70 g Margarine

vegan sOJafreisOJafrei
Rezept für eine rechteckige Springform mit ca. 30x40 cmBananenschnitte 

Schoko-Bananenschnitte wie aus der Kindheit 

Süßes & Sündiges
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HELLES NOUGAT

Zubereitung:
Die Mandeln und die Haselnüsse gut anrösten, Pistazien 
dazugeben und 2 min weiter rösten. Überkühlen lassen, in 
ein Tuch geben und mit ständigem Reiben so die Haut 
entfernen. 

Das EyWeißpulver mit Wasser und Salz anrühren und mit 
einem Mixer aufschlagen. Während weiterem Rühren 20g 
Zucker in den EyWeißchnee geben und nochmals 2 min 
rühren.
250g Zucker, Agavendicksaft und Wasser in einen kleinen 
Topf geben. Alles bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem 
Umrühren zu einer homogenen Flüssigkeit schmelzen 
lassen.

Anschließend das Zuckerthermometer in den Zuckersirup 
stellen und den Sirup bei maximaler Hitze auf 143°C 
erhitzen. Den heißen Sirup unter Rühren in den 
EyWeißschnee gießen. Den Vanillezucker ebenfalls in den 
EyWeißschnee geben und die Zuckerschneemasse 20 
min weiter rühren.

Nun rasch die Nussmischung kurz in die helle  
Nougatmasse einrühren, sofort in eine mit Backpapier 
ausgekleidete Form geben, mit dem Backpapier zudecken, 
flachdrücken und durchkühlen lassen. 

Das fertige Nougat in mundgerechte Stückchen schneiden 
und auf Wunsch halbseitig in Schokoglasur tauchen. 

Zutaten:
80 g ganze Mandeln mit Haut
80 g ganze Haselnüsse mit Haut
50 g ganze Pistazien, ungesalzen
5 g MyEy EyWeiß mit 25 g 
Wasser
1 Prise Salz  

270 g Zucker oder heller 
Rohrzucker
Zuckerthermometer
150 g Agavendicksaft
50 ml Wasser
1 TL Vanillezucker  

GLUTENfreivegan sOJafrei
Rezept für etwa 520g helles NougatHelles Nougat 

Diese leckere Süßigkeit gelingt mit etwas Geduld und einer Prise Küchenfreude 

Süßes & Sündiges
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VANILLECREME

Zubereitung:
MyEy EyGelb, Zucker und Wasser in eine kleine Schüssel 
geben und mit Hilfe eines Schwingbesens vermengen.
2/3 der Nussmilch in einem Topf erhitzen.
Inzwischen mit einem Schwingbesen in das verbleibende  
Drittel der kalten Nussmilch die Maisstärke und das Mehl 
einrühren.
Das Milch-Stärke-Gemisch in die aufgekochte Nussmilch 
(bei mittlerer Hitze) gießen und mit einem Handmixer 
verrühren. 
Bei mittlerer Hitze 1-2 min mit dem Handmixer weiter 
rühren, bis die Flüssigkeit zu einer Creme einzudicken 
beginnt.
Nun die MyEy-Zucker-Mischung in die Creme gießen.
Alles 1-2 min mit dem Handmixer weiter rühren.
Den Topf vom Herd nehmen und das Vanille-Aroma in die  
Creme einrühren.
Die Vanillecreme zugedeckt 1-2 h im Kühlschrank 
abkühlen lassen.
Die gekühlte Pflanzensahne aufschlagen. Davon 1/5 in 
eine kleine Schüssel geben und zur Seite stellen.
4/5 der aufgeschlagenen Pflanzensahne mit einem 
Handmixer unter die Vanillecreme rühren. Dabei stark und 
so lange rühren, bis die Vanillecreme gleichmäßig cremig 
geworden ist.
In die kleinere Menge Pflanzensahne Sahnesteif und  
etwas Zucker einstreuen. Alles mit dem Handmixer  
vermengen. Die so gestärkte Pflanzensahne zur 
Dekoration verwenden.

Zutaten:
13 g MyEy EyGelb
80 - 90 g Zucker
70 g Wasser 
5 dl Nussmilch
8 g helles Mehl 
50 g Maisstärke  

1 EL Vanille-Aroma, bzw. 
Vanillezucker
250 ml Pflanzensahne gekühlt 
(zum Aufschlagen)
1/2 Päckchen Sahnesteif 

vegan
Rezept für 4 PersonenEine himmlische Vanillecreme

Feine und leichte Vanillecreme rundet jedes Dessert ab

Süßes & Sündiges

sOJafrei
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Mögen  alle  Wesen  glücklich  sein  
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Was ist Dein MyEy Lieblingsrezept? 

Verrate es uns und mit etwas Glück bist Du bey unserer Rezeptserie 
„Ey like it vegan“ dabey und gewinnst ein Set von MyEy! 

Zusendung: info@myey.info   Betreff: „Mein MyEy Lieblingsrezept“



www.MyEy.info        www.MyEy.info      www.MyEy.info     www.MyEy.info     

Das echte Pflanzen-Ei - Erhältlich im gut sortierten Fachhandel
www.MyEy.info  / info@MyEy.info
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VollEy
Das volle Ey.

Immer universell einsetzbar. 
Für Saucen, Cremen, Kuchen, 

Panaden uvm.

EyWeiß
Voller Schaum und Elastizität. 
Wenn es richtig luftig sein soll. 
Schaummassen und Baiser, 
Windringerl, Schaumrollen, 

Engelsküsse uvm.

EyGelb
Kräftig in der Farbe, 

kräftig im Geschmack. 
Für  SpiegelEy oder wenn eine 
satte natürliche Farbe oder eine 

pikante Note ihr Gericht 
bereichern soll.

BIO-Anteil mind. 75 % BIO-Anteil 100%BIO-Anteil mind. 75%

V1701-DE      

v
VEGANzertifiziert

BIO
BIOzertifiziert

MyEy macht`s möglich!

Ausgezeichnete Qualität

Hergestellt in Österreich AUFschlagbar


