


_Herzlichen Dank

Viele kreative Kopfe haben dazu beigetragen, dass die Rezeptreihe , Ey like it vegan“ entstanden ist.
Herzlichen Dank an alle, die mitihren zeitgemaRen veganen Gerichten die Welt bereichern
und somit ein Sttickchen besser machen.

Guten Appetit




Ein echter Ei-Ersatz — in der zeitgemal3en Kiche wohl unerlasslich. Ein universeller Kichen- und Backstubenhelfer fir Form, Farbe
und Geschmack. Denn wie sonst soll ein moderner, gesundheitsbewusster Mensch seine traditionellen Eierspeisen geniel3en kdnnen
ohne ein Tier-Ei? Ganz einfach - mit MyEy, dem echten Pflanzen-Ei!

MyEYy 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 BlO-zertifiziert.

MyEy erfahrt 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 fiir einen ethischen Lebensstil* bereits im Jahr 2014 mit dem Peta Progress Award ausgezeichnet.
Lassen Sie sich in die Klchenvielfalt von MyEy verfiihren und zaubern Sie mit den einfachen, extra auf MyEy abgestimmten
Rezepten, kostliche, traditionelle Speisen auf Ihren Tisch. Viel Spald beim Nachkochen. MyEy macht's mdglich - Ey like it!

Alles bindet, irgendwie. Und so manches wird vorschnell einfach als ,Ei-Ersatz* bezeichnet, selbst herkbmmliche 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 verlangern, Chia- oder Leinsamen geben moglicherweise durch
viskositare Eigenschaften eine langere Struktur, aberist das deshalb gleich ein Ei-Ersatz?

Wohl kaum, denn von einem richtigen Ei-Ersatz ist zu erwarten, dass er die gesamte Bandbreite an Funktionalitat abdeckt. Also nicht
nur sehr gute Bindefahigkeit, ein kraftiges Farbspektrum und einen klassischen harmonischen Geschmack, sondern, vor allem auch,
die fUr das Tier-Ei typische volle Aufschlagfahigkeit - nur dannist es ein echtes Pflanzen-Ei - wie MyEYy!
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Rezept fur eine 1,51 Eismaschine

Fruchtig und cremig wie in ltalien

Zutaten:

400 g reines Fruchtfleisch der
Zuckermelone

200 ml Zitronensaft

100 g Agavendicksaft

70 g Feinkristallzucker

50 g Wasser

10 g MyEy EyWeil3

2 TL Johannisbrotkernmehl

1 Prise Natron

MyEy/»

Zubereitung:

Wasser mit MyEy EyWeil3 aufschlagen in einem groR3eren,
hohen, sauberen und fettfreien Mixgefald aufschlagen,
dabei den Mixbecher immer leicht schrag halten, damit
mehr Luft eingeschlagen wird. Beginnt die Schaummasse
fest zu werden, noch eine Prise Natron zufligen und nun
langsam 70g Zucker einrieseln lassen, dabei immer weiter
schlagen.

Die restlichen Zutaten im Standmixer gemeinsam purieren
und dann die Eyschneemasse per Hand unterheben. Die
Eismasse in die Eismaschine flllen und nach Angaben des
Eismaschinenherstellers zubereiten. Das fertige Eis in
einen verschlielBbaren Behalter flllen, glattstreichen, mit
einem Stlick Backpapier abdecken und nochmals 30-60
min im Tiefkthler nachfrieren, dannist es kugelfest.

Tipp: Fruchtsorbet kann aus vielen Fruchtsorten
hergestellt werden, am besten eignen sich dazu sehr
wasserreiche Frichte. Sorbets kann man aber auch aus
reinen Saften, Aromaauszigen und Sirupen herstellen.
Das Johannisbrotkernmehl sorgt daftr, dass keine
Eiskristalle entstehen, MyEy EyWeil3 gibt die Fluffigkeit
ohne Salmonellengefahr! Wird das Sorbet langer
tiefgefroren, muss man es vor dem Servieren etwas
antauen lassen.



SuRes & Sundiges
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Rezept fur 4 Personen

Ein leichter Abschluss nach einer reichhaltigen Hauptspeise

Zubereitung:
Vollkornkekse sehr klein zerbroseln und auf die Glaser
aufteilen.

Fur die Zitronencreme alle Zutaten aul3er der Stéarke in
einen Topf geben und erhitzen. Gelegentlich umrihren.
Wahrendessen die Starke mit 3 EL Pflanzenmilch
anrihren und in den Topf geben. Unter stdndigem Rihren
aufkochen lassen bis die Flissigkeit eindickt.

Die Zitronencreme kurz abkihlen lassen und in die Glaser
auf die Kekse geben.

Fur das Baisertopping MyEy EyWeil3, Salz und Wasser in
eine Schussel geben und 10 min mit einem Handmixer
aufschlagen. Den Puderzucker langsam zugeben und

- . ' weitere 5-10 min rihren bis die Masse fluffig steif ist.
R MYEY |
R - |

Die Baisermasse

Zutaten: Fir das Baiser: aufdie Zitronencreme
60 g vegane Vollkornkekse 15 g MyEy EyWeiR gebenund servieren.
Fir die Zitronencreme: 75 ml Wasser

200 ml Pflanzenmilch 1 Prise Salz

40 g Agavendicksaft 150 g Puderzucker

1 EL Starke

20 g MyEy EyGelb
Zesten einer Zitrone
Saft einer Zitrone
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Rezept fur eine 1,51 Eismaschine

Cremig und locker muss es sein - ein Eistraum

Zutaten:

350 ml Pflanzenmilch natur (eine
helle, sil3liche Sorte)

200 ml Pflanzensahne

200 g Feinkristallzucker

100 g Mandelmus, hell

125 g Wasser

25 g MyEy VollEy

1-2 Vanilleschoten je nach Grol3e
3/4 TL Johannisbrotkernmenhl

1 Prise Natron

Zubereitung:

Wasser mit MyEy VolIEy in einem groR3eren, hohen,
sauberen und fettfreien Mixgefal3 aufschlagen, dabei den
Mixbecher immer leicht schrag halten, damit mehr Luft
eingeschlagen wird. Beginnt die Schaummasse fest zu
werden, noch eine Prise Natron zufigen 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
Ruhren aufkochen lassen. Nun das Mandelmus
unterrtihren und zum Schluss die Eyschaummasse und die
Pflanzensahne unterheben.

Die Eismasse in die Eismaschine fullen (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 verschliel3baren
Behalter fullen, glattstreichen, mit einem Stiick Backpapier
abdecken und nochmals 30-60 min im Tiefkihler
nachfrieren, dannist es kugelfest.

Tipp: Das Eis ist eine herrliche Basis fir Eiskaffee, Heil3e
Liebe, Bananensplit, Coupe Danemark oder Eisspaghetti,
aber auch pur zu geniel3en. Wird es langer tiefgefroren,
dann vor dem Servieren etwas antauen lassen.
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Rezept flr eine Pfanne mit 32 cm - 2 Personen

Der dsterreichische Klassiker - mit echtem Pflanzen-Ei

Zutaten:

80 g Mehl glatt, 30 g Mehl griffig

80 ml Pflanzenmilch natur + 1 EL Ol

10 g MyEy EyWeil3 + 50 ml Wasser kalt
40 g Feinkristallzucker

5 g MykEy EyGelb

50 ml Mineralwasser

1 EL Bourbonvanillezucker

2 TL Zitronensaft
1 TL Backpulver
1 Prise Salz

1 Prise Natron

Sonstige Zutaten:

1 EL Margarine
Staubzucker

optional:
30 g Rosinen

Zubereitung:

Das MyEy EyWeil3 mit 50g Wasser und einer Prise Salz in
einem hohen, fettfreien Mixbecher aufschlagen, dabei den
Mixbecher immer etwas schrag halten, damit mehr Luft in
den Eyschnee eingeschlagen wird. Zuletzt eine Prise
Natron beigeben und weiterrihren, wenn der Eyschnee
wie gewohnt fest ist, den Zucker langsam einrieseln lassen
und dabei einschlagen.

Mehl mit Backpulver vermengen, Pflanzenmilch, MyEy
EyGelb, Ol und Vanillezucker dazu geben und mit dem
Handmixer gut durchrihren. 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 einflllen, die Rosinen dariber streuen und
mit einem Deckel zudecken.

Bei knapp mittlerer Hitze den Kaiserschmarrn backen, bis
die Oberflache 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 Ahnlichem
"zerreissen", nochmals kurz durchbraten und bezuckert zu
Apfelmus oder Zwetschgenroster servieren.

Tipp: Man kann die Rosinen auch weglassen und
stattdessen frische Brombeeren oder Heidelbeeren
verwenden.
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Rezept fiur ca. 90 Schokoladina

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

Zubereitung:

Die Aprikosen werden kleinwtrfelig geschnitten, sind die
Mandeln im Ganzen, dann fein hacken. Hafersahne und
MyEy EyWeil3 gut kliumpchenfrei verriihren. Kokosfett und
Schokolade im Wasserbad schmelzen, dann in eine
Schussel geben, Hafersahne und MyEy-EyWeil3gemisch
einrihren. Nun Zucker dazugeben und rihren, bis er sich
gut gelost hat, zum Schluss die Mandeln und die Aprikosen
beigeben und gut durchmischen.

Die Masse im Kuhlschrank 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 lasst, ein Drittel
der Masse ganz eben aufstreichen, wieder 3 Backoblaten
dartiber legen und mit einem kleinen Brett fest andriicken.
Diesen Vorgang noch 2 mal wiederholen, mit einer
Backoblate abschlie3en und nochmals gut andrticken.

Zutaten:

300 g Kokosfett, fest Die Schokoladina im Backrahmen tiber Nacht ktihl stellen,
300 g Schokolade, dunkel, vegan dann mit einem scharfen Messer in die gewtnschte Grol3e
200 g Rohrstaubzucker schneiden und in einer verschlossenen Keksdose mit
200 g Aprikosen, getrocknet Butterpapier zwischen den Lagen ktihl lagern.

200 g Hafersahne

100 g Mandeln, blanchiert, Tipp: Nattrlich konnen Trockenobstsorten und Nussorten
gehackt nach Belieben ausgetauscht werden.

50 g MyEy EyWeil3
12 Backoblaten ca. 12 x 20 cm
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Rezept fur 4-6 Personen

Dieser Apfeltraum bringt siif3e Erinnerungen an die Kindheitstage zurlck!

Zutaten Scheiterhaufen:

1 Pkg. Zwieback (200 g)

800 g sauerliche Apfel

350 ml Reis-Mandelmilch

100 g Feinkristallzucker

50 g Rosinen

1 Pkg. Bio-Vanillepuddingpulver
20 g MyEy EyWeil3+ 5 g MyEy
EyGelb

2 EL Zitronensaft

1 EL Bourbonvanillezucker

MyEy,
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Zutaten Schneehaube:

180 g Feinkristallzucker

150 g kaltes Wasser

30 g MyEy EyWeil3

1 Prise Natron

1 Prise Salz

Schale einer Zitrone, gerieben

Zubereitung:

Apfel schalen, entkernen, grob reiben und mit
Vanillepuddingpulver, Zitronensaft, Zimt und Rosinen
vermengen. In einer mittelgrof3en, rechteckigen
Auflaufform den Boden mit Zwieback belegen. Reis-
Mandelmilch mit beiden MyEy Sorten und Zucker, sowie
Vanillezucker vermengen und die Halfte der Mischung mit
einem Essloffel Gber den Zwieback gieRen. Nun die
Apfelmischung darauf geben und glattstreichen. Die 2.
Lage Zwieback zuerst in die restliche MyEy-Flussigkeit
tauchen, den Rest der Mischung dartiber verteilen.

Im vorgeheizten Backrohr bei 180°C Ober/Unterhitze 20
min backen. Einstweilen MyEy EyWeil3 mit 150g Wasser
und einer Prise Salz in einem hohen, fettfreien Mixbecher
aufschlagen, dabei den Mixbecher etwas schrag halten,
damit mehr Luftin 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 hochster Stufe weiter schlagen, bis eine
Baisermasse entstanden ist. Die Zitronenschale
unterrihren 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 Giberkthlen lassen,
in Stlicke schneiden und mit etwas Zimt bestreut servieren.



SuRes & Sundiges

J J
Rezept fur 16 Waffeln

Waffeln dottergelb, flaumig-sufd mit einem herrlichen Eiergeschmack - wie friher

Zutaten:

300 ml Pflanzenmilch natur
210 g Dinkelwei3mehl

100 g Rohrzucker gemahlen
50 g zimmerwarme Margarine
7 g MyEy EyGelb

15 g MyEy EyWeil3

1 Pkg. Backpulver

2 EL Zitronensaft, 1/2 TL
Bourbonvanille

Margarine fur das Waffeleisen

Zubereitung:

Die Margarine flaumig rdhren, dann Zucker und
Zitronensaft dazugeben und noch einige Minuten weiter
ridhren. MyEy EyGelb und MyEy EyWeil3 in die Milch
einruhren, 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 Waffelflache nicht zu dick ausstreichen
(Achtung, der Teig geht auf und lauft sonst aus dem
Waffeleisen) und goldgelb backen. Das Waffeleisen immer
langsam 0ffnen, dann kann die Waffel sich besser vom
Eisen l0sen. Waffeln pur mit Zucker, Zimt, diversen
Saucen, Friichten usw. servieren.

Tipp: Unbedingt auf ein gutes Waffeleisen mit intakter
Antihaftbeschichtung achten, da sonst der Teig kleben
bleiben kann. Keramikbeschichtete Walffeleisen verlieren
leider mit der Zeit die gute Antihaftwirkung, also besser auf
normale Teflonbeschichtung zuriickgreifen.
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Rezept fur ca. 4 Stk.

Herrlich luftig, zitronig, erfrischend und ohne Fett - eine wahre Sommerschlemmerel
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Zutaten:

250 g Pflanzenjoghurt natur (z. Bsp. Lupine, Kokos, etc.)
90 g Feinkristallzucker

Saft und Schale einer halben Zitrone

15 g MyEy EyWeil3

75 g Wasser

1 leicht gehaufter TL Agar-Agar

125 g Wasser

1 Prise Salz

4 Zitronenscheiben

Zubereitung:

Die Zitronenscheiben auf dem Boden von 4 niederen
Trinkglasern anbringen. Die Halfte des Joghurts mit der
Zitronenschale und einem Esslo6ffel Zucker kurz erhitzen.
Das MyEy EyWeil3 mit 75g Wasser und einer Prise Salz in
einem hohen, fettfreien Mixbecher aufschlagen, dabei den
Mixbecher etwas schrag 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 hochster Stufe
weiterschlagen, bis eine Baisermasse entstandenist.

Den Zitronensaft mit 125g Wasser aufkochen und das
Agar-Agar unter Rihren klimpchenfrei einkochen und
sofort in die erwdrmte Joghurtmasse rihren. Nun den
restlichen Joghurt einriihren und die Masse rasch mit dem
Schneebesen unter die Baisermasse heben und gleich in
die Glaser fullen.

Die Glaser mindestens 1-2 h kalt stellen, die Joghurtmasse
mit einem Tafelmesser entlang des Glases abldsen, damit
dadurch etwas Luft eintritt und sich die Joghurttértchen aus
dem Glas Il6sen. Die Joghurttortchen auf einen
Dessertteller gleiten lassen und nach Belieben dekorieren.

Tipp: Es sind auch Variationen mit Fruchtjoghurt und
Fruchtmus maoglich.
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Rezept fir 8 Personen

Ein echtes Mousse braucht luftigen Eiweil3-Schaum - MyEy macht's mdglich

Zubereitung:

Die Pflanzenmilch erhitzen, vom Herd nehmen und die
Schokolade darin schmelzen. MyEy EyGelb mit 50g
warmes Wasser verrtihren und in die warme Schokoladen-
Pflanzenmilchmischung einrtihren, ebenfalls die geriebene
Orangenschale.

MyEy EyWeil3 mit 150g Wasser und einer Prise Salz in
einem hohen, fettfreien Mixbecher aufschlagen, dabei den
Mixbecher etwas schrag 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 héchster Stufe weiterschlagen,
bis eine Baisermasse entstandenist.

Nun einen kleinen Teil der Baisermasse unter die
lippenwarme Schokoladenmasse rtihren (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

Zutaten: Auflaufform fullen und am besten tiber Nacht kalt stellen.
200 g Zartbitterschokolade Aus dem erstarrten Mousse mit einem in Wasser
150 g Feinkristallzucker getauchten Essloffel Nocken ausstechen und nach
100 ml Pflanzenmilch Belieben auf einen Spiegel aus Fruchtsauce setzen und mit
30 g MyEy EyWeil frischen Fruchten, Pflanzensahne und Schokoladen-
150 g Wasser kalt Spénen dekorieren.

10 g MyEy EyGelb

50 g Wasser warm Tipp: Auch weil3es Mousse und Nougat-Mousse ist sehr
1 Prise Salz lecker.

Schale einer halben Orange, gerieben
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Punschkrapferl e Ry o

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

Zubereitung:

Bisquitzubereitung siehe Bisquitroulade, jedoch den
gebackenen Teig am Blech abkthlen lassen. Mit einem
runden Keksausstecher (DM 5-5,5cm) 30 Teigscheiben
aus dem Bisquit ausstechen. Die Reste (ca. 220g) werden
fur die Fille verarbeitet, daflir zerbréselt und mit Rum, der
im Wasserbad geschmolzenen Kuvertlre, der
Marillenmarmelade und Orangenschale gut abgemischt.
Die Masse in 15 Portionen aufteilen und diese als Fullung
zwischen zwei Bisquitscheiben geben und zurechtformen.
Zum Apricotieren Marillenmarmelade und Rum kurz
erhitzen, glattrihren und mit einem Backpinsel die ganze
Oberflache der Punschkrapferl bepinseln.

Trocknenlassen (mind. 2 Stunden oder bei 50°C Umluft mit
Kochloffel in der Backofentir) und nun alle Zutaten ftr die
Glasur verrihren, Rum und Rotwein nach und nach
zugeben, verrihren und die Konsistenz prifen, welche

sehr dickflissig sein soll. Die Punschkrapferl auf ein
Zutaten Bisquit: Zutaten Apricotieren: Glasiergitter geben, mit der Punschglasur die gesamte
siehe Bisquit fiir Bisquitroulade 6 EL Marillenmarmelade passiert Oberflache uberziehen und abtrocknen lassen und in
2 EL Rum Muffinpapierféormchen setzen.
Zutaten Fulle: I
220 g Bisquitteig Zutaten Punschglasur:
ca. 50 ml Rum 340 g Staubzucker
70 g Kuvertlre, dunkel 4 EL Rotwein, vegan
Schale 1 Orange, gerieben 4 EL Rum

3-4 EL Marillenmarmelade 4 TL neutrales Pflanzendl
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Eler-Pfannkuchen gefullt

@vegan @soJafrei
Rezept fur ca. 8 Stk.

oder aber auch als Palatschinken und Frittaten
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Zutaten:

350 g Pflanzenmilch natur
120 g Mehl

10 g MyEy EyWeil3

3 g MyEy EyGelb

eine gute Prise Salz

neutrales Pflanzendl fur die Pfanne
Marmelade oder andere Fullung nach Belieben
Staubzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Pflanzenmilch mit MyEy EyWeil3, MyEy EyGelb und Salz
klimpchenfrei verriihren und das Mehl untermixen bis ein
glatter, dickflissiger Teig entsteht (evtl. noch etwas
Pflanzenmilch oder Mehl beigeben bis die Konsistenz
stimmt). Eine beschichtete Pfanne erhitzen und mittels
eines Schopfers soviel Teig eingiel3en, dass sich durch
Schwenken der Pfanne der gesamte Pfannenboden mit
Teig bedeckt. Ist die Oberflache fest und der Boden
goldbraun, die Palatschinken wenden und auf der 2. Seite
goldbraun backen. Noch heil3 mit Marmelade ftllen,
einrollen und gezuckert nach Geschmack mit flissiger
Schokolade und geschlagener Pflanzensahne servieren.

Tipp: Die Palatschinken konnen auch pikant geftillt und
(falls gewlinscht) Gberbacken werden. Naturlich kdnnen
die erkalteten Palatschinken ebenfalls als Frittaten
geschnitten in einer Gemusebruhe als Einlage serviert
werden.
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Rezept flr 6 Personen

Bel diesem fruchtigen Nachtisch kbnnen Sie tatsachlich ins Traumen geraten

Zutaten flr das
Himbeertraumchen:

(ca. 6 Dessert-Glaser bzw. eine
grol3e Schussel)
Selbstgemachte, vegane
Meringues/selbstgemachtes
veganes Baiser

500 g Himbeeren TK

600 ml Pflanzensahne,
aufschlagbar gesuf3t

6 TL Zimtzucker

12 TL Himbeergeist

Pflanzliche Zartbitterschokolade
Frische Himbeeren fir die Deko

Zutaten fir Meringues/Baiser:
15 g MyEy EyWeil3

75 ml Wasser

1 Prise Salz

150 g Puderzucker

Zubereitung von Meringues /Baiser:

MyEy EyWeil3 mit Wasser verrihren.

Mit dem Handrihrgerat oder der Kichenmaschine kurz
schlagen, das Salz zugeben und dann 6-7 min kraftig
weiter schlagen.

Nun den Backofen auf 90°C Umluft vorheizen.

Den Puderzucker sieben, nach und nach zur Eyweil3-
Masse geben und weitere 10 min flott rihren. 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 Grol3e langer)
trocknen lassen.

Zubereitung des Himbeertraumchens:

Die aufschlagbare Sahne mit dem Handrihrgerat steif
schlagen.

Nun alles in Glaser in folgender Reihenfolge schichten:
—Meringues/Baiser—Himbeeren TK—1 TL Zimtzucker

— 1 TL Himbeergeist - Schlagsahne dann noch mal
wiederholen und im Kihlschrank 2 h durchziehen lassen.
Vor dem Servieren mit P
Schokospanen verzieren. Einfach '
mit einem Sparschaler ein paar
Spadane von einer
Zartbitterschokolade abreiben.

Noch die frischen Himbeeren
darauf verteilen und dann einfach
genielden.
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Buchteln mit Zwetschkenroster

@ vegan @ soJafrei

Rezept fur eine Familie

SuRRe Rohrnudeln - heifld und vielleicht mit Vanillesauce
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Zutaten: 90 g brauner Zucker

250 ml Pflanzenmilch, lauwarm 500 g Weizenmehl
70 g Margarine 1 Pkg Trockenhefe

30 g Kokosol/Margarine

1 MyEy VollEy angeruhrt (ca. 42 g Fullung:

Wasser + 8 g MyEy VolIEy) Powidl (Zwetschkenrdster) zum
Fallen

etwas Kokosdl zum Auspinseln
der Form

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

Anschlie3end den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
einmal durchkneten, in 16 Teile aufteilen, die man dann zu
Kugeln rollt. Die Kugeln flach driicken und ca 1/2 TL Powidl
in die Mitte geben und die Kugeln gut verschliel3en.

Eine ofenfeste Form mit Kokosol einstreichen und die
gefillten 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 Kokosol
bestreichen. Beim ersten Versuch habe ich sie 25 min
Ober- und
Unterhitze in der
Mitte und
anschlieBendF
noch 5 min mit
Unterhitze
gebacken.
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Rezept fur eine rechteckige Springform mit ca. 30x40 cm

Schoko-Bananenschnitte wie aus der Kindheit
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Zutaten Kuchenboden:

250 g Wasser + 50 g MyEy
VollEy

110 g DinkelweiZmenhl

100 g Dinkelvollkornmenhl

190 g Rohrzucker

30 g Kakao

3 EL Ol, 1 EL Vanillezucker

2 TL Backpulver, 1 TL Natron
Zutaten Glasur: 2 El Ol

200 g Kuverture, 70 g Margarine

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 gehaufte TL Agar-Agar
Sonstige Zutaten:

1,5 kg Bananen
Marillenmarmelade

Zubereitung:

Wasser mit MyEy VolIEy in einem grof3eren, hohen,
sauberen und fettfreien Mixgefal3 aufschlagen, dabei den
Mixbecher immer leicht schrag halten, damit mehr Luft
eingeschlagen wird. Beginnt die Schaummasse fest zu
werden, das Natron zufligen und nun langsam Rohrzucker
und Vanillezucker einrieseln lassen, dabei immer weiter
schlagen. Die Mehlsorten mit Backpulver und Kakao
vermischen, sieben und zusammen mit Ol handisch 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 abkihlen lassen. Den Teigbhoden mit
Marmelade bestreichen und mit halbierten Bananen
belegen.

Fur die Vanillepuddingcreme die geklhlte Sahne mit
Sahnesteif aufschlagen. 1/3 der Pflanzenmilch mit dem
Vanillepuddingpulver verriihren, den Rest der Milch mit
Agar-Agar verrihren und unter Ruhren aufkochen, dann
das Puddingpulvergemisch einkochen und unter
standigem Ruhren kurz kdcheln lassen bis es eindickt. Den
heil3en Pudding gemeinsam mit Rohrzucker und Alsan im
Standmixer durchmixen. Die Masse sofort in eine
Ruhrschissel geben, ein Viertel der geschlagenen
Pflanzensahne mit dem Mixer unterrtihren, den Rest per
Hand mit einem Schneebesen unterheben, auf die
Bananen geben, glatt streichen und kthlen. Glasurzutaten
im Wasserbad schmelzen, Schnitte glasieren.
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Rezept fur etwa 5209 helles Nougat

Diese leckere Sul3igkeit gelingt mit etwas Geduld und einer Prise Kichenfreude

Zutaten: 270 g Zucker oder heller
80 g ganze Mandeln mit Haut Rohrzucker

80 g ganze Haselnlsse mit Haut Zuckerthermometer
50 g ganze Pistazien, ungesalzen 150 g Agavendicksaft

5 g MyEy EyWeil3 mit 25 g 50 ml Wasser
Wasser 1 TL Vanillezucker
1 Prise Salz

Zubereitung:

Die Mandeln und die Haselnilisse gut anrdsten, Pistazien
dazugeben und 2 min weiter rosten. Uberkihlen lassen, in
ein Tuch geben und mit standigem Reiben so die Haut
entfernen.

Das EyWeil3pulver mit Wasser und Salz anrtihren und mit
einem Mixer aufschlagen. Wahrend weiterem Ruhren 20g
Zucker in den EyWeilichnee geben und nochmals 2 min
rahren.

2509 Zucker, Agavendicksaft und Wasser in einen kleinen
Topf geben. Alles bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem
Umrihren zu einer homogenen Flissigkeit schmelzen
lassen.

Anschliel3end das Zuckerthermometer in den Zuckersirup
stellen und den Sirup bei maximaler Hitze auf 143°C
erhitzen. Den heiRen Sirup unter Rihren in den
EyWeil3schnee giel3en. Den Vanillezucker ebenfalls in den
EyWeil3schnee geben und die Zuckerschneemasse 20
min weiter rtihren.

Nun rasch die Nussmischung kurz in die helle
Nougatmasse einrihren, sofort in eine mit Backpapier
ausgekleidete Form geben, mit dem Backpapier zudecken,
flachdricken und durchkthlen lassen.

Das fertige Nougat in mundgerechte Stlickchen schneiden
und auf Wunsch halbseitig in Schokoglasur tauchen.
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Eine himmlische Vanillecreme

@ vegan @soJafrei

Rezept flr 4 Personen

Feine und leichte Vanillecreme rundet jedes Dessert ab

Zutaten:

13 g MyEy EyGelb
80 - 90 g Zucker
70 g Wasser

5 dl Nussmilch

8 g helles Mehl

50 g Maisstéarke

1 EL Vanille-Aroma, bzw.
Vanillezucker

250 ml Pflanzensahne gekuhlt
(zum Aufschlagen)

1/2 Packchen Sahnesteif

Zubereitung:

MyEy EyGelb, Zucker und Wasser in eine kleine Schissel
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 Maisstarke und das Mehl
einruhren.

Das Milch-Starke-Gemisch in die aufgekochte Nussmilch
(bei mittlerer Hitze) gielRen und mit einem Handmixer
verrihren.

Bei mittlerer Hitze 1-2 min mit dem Handmixer weiter
rahren, bis die Flissigkeit zu einer Creme einzudicken
beginnt.

Nun die MyEy-Zucker-Mischung in die Creme giel3en.
Alles 1-2 min mit dem Handmixer weiter rtihren.

Den Topf vom Herd nehmen und das Vanille-Aroma in die
Creme einrthren.

Die Vanillecreme zugedeckt 1-2 h im Kuhlschrank
abkihlen lassen.

Die gekihlte Pflanzensahne aufschlagen. Davon 1/5 in
eine kleine Schiissel geben und zur Seite stellen.

4/5 der aufgeschlagenen Pflanzensahne mit einem
Handmixer unter die Vanillecreme rtihren. Dabei stark und
so lange rihren, bis die Vanillecreme gleichméafig cremig
geworden ist.

In die kleinere Menge Pflanzensahne Sahnesteif und
etwas Zucker einstreuen. Alles mit dem Handmixer
vermengen. Die so gestarkte Pflanzensahne zur
Dekoration verwenden.






MyEy macht's moglich!

EiweiR-Ersatz

natural egg-replacer natural eggwhite-replacer

ous‘

BIO-Anteil mind. 75%

VollEy EyWeil3 EyGelb
Das volle Ey. Voller Schaum und Elastizitat. Kraftig in der Farbe,
Immer universell einsetzbar. Wenn es richtig luftig sein soll. kraftig im Geschmack.
Fur Saucen, Cremen, Kuchen, Schaummassen und Baiser, Fur SpiegelEy oder wenn eine
Panaden uvm. Windringerl, Schaumrollen, satte nattrliche Farbe oder eine
Engelskisse uvm. pikante Note ihr Gericht

bereichern soll.

Ausgezeichnete Qualitat

d)

AUFschlagbar VEGANzertifiziert BlOzertifiziert

Hergestellt in Osterreich

V1701-DE

Das echte Pflanzen-Ei - Erhaltlich im gut sortierten Fachhandel
www.MyEy.info / info@MyEYy.info
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