
Mein Rezeptbuch für Kekse & Gebäck
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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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NUSSSTANGERL

Zubereitung:
Für den Teigboden Margarine, Zucker und MyEy EyGelb 
flaumig rühren, dann langsam die Reismilch einmixen. 
Mehl einrühren und die Masse auf ein mit Backpapier 
ausgelegtes Backblech (am besten mit Backrahmen über 
3/4 des Bleches), mit Hilfe eines feuchten Kuchenhebers 
streichen. 

Backrohr auf 180°C Ober/Unterhitze vorheizen. MyEy 
EyWeiß in einem sauberen, fettfreien, hohen Mixbecher 
ins Wasser klümpchenfrei einrühren, eine Prise Salz 
dazugeben. Mit dem Handmixer auf maximaler Stufe 
mixen, dabei den Mixbecher immer etwas schräg halten, 
damit mehr Luft eingeschlagen wird. Wenn das MyEy 
EyWeiß dann schön fest wie Eischnee ist, eine Prise 
Natron beigeben und gut einschlagen. Nun beginnen den 
Zucker und am Ende den Bourbonvanillezucker einrieseln 
zu lassen und etwas weiter mit dem Handmixer die Masse 
auf höchster Stufe schlagen. 

Die Schneemasse jetzt auf den ungebackenen Teigboden 
streichen, die gehackten Walnüsse darüber streuen und 
für ca. 15-20 min backen. Abgekühlt mit Spritzern aus 
geschmolzener Kuvertüre verzieren, etwas aushärten 
lassen und dann mit einem scharfen Messer das Gebäck in 
Stangenform schneiden. Wenn die Schokolade völlig fest 
ist, mit Zwischenlagen aus Butterpapier in einer 
verschlossenen Keksdose aufbewahren.

Zutaten Nusshaube:
170 g Walnüsse gehackt
30 g Feinkristallzucker
15 g MyEy EyWeiß + 75 g 
Wasser
1/2 TL Bourbonvanille
eine Prise Salz
eine Prise Natron

Zutaten Boden:
240 g Margarine, 
gehackt
240 g Bio-Rohzucker 
210 g Dinkelvollkornmehl
210 g Dinkelweißmehl
50 ml Reismilch
5 g MyEy EyGelb

 
ca. 150 g dunkle Kuvertüre

weich vegan, 

vegan sOJafreisOJafrei
Rezept für ca. 90 NussstangerlNussstangerl 

Ein absoluter Klassiker der Weihnachtsbäckerei - mit Eyschnee klappt es prima

Süßes & Sündiges
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AMARETTINIS

Zubereitung:
Wasser mit MyEy EyWeiß und Salz 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, wie wir es von Eischnee gewohnt sind, 
noch eine Prise Natron zufügen und noch etwas weiter 
mixen bis der Eyschnee sehr fest ist. Nun langsam den 
Zucker einrieseln lassen, zum Schluss den Vanillezucker 
beigeben, dabei immer weiter schlagen bis eine dicke 
B a i s e r m a s s e  e n t s t a n d e n  i s t .  M e h l  m i t  
Johannisbrotkermehl vermischen, darüber sieben, die 
geriebenen Mandeln darauf geben und gemeinsam mit 
dem Amaretto per Hand mit dem Schneebesen einheben. 

Die Masse ca. 15 min ziehen lassen und nun mit ganz leicht 
befeuchteten Händen Kugeln formen (ca. 7g Teig pro 
Kugel) und diese mit ausreichend Abstand auf ein mit 
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Im vorgeheizten 
Backrohr bei 140°C Ober/Unterhitze ca. 30 min backen. 
Die Amarettinis auf dem Backblech auskühlen lassen und 
dann mit einer Palette vom Backpapier lösen. Amarettinis 
in einer gut verschlossenen Keksdose aufbewahren.

Tipp:  Amaret t in is  passen n icht  nur  für  d ie  
Weihnachtsbäckerei, sondern typisch italienisch werden 
sie zum Espresso serviert oder für Desserts und Torten 
verwendet.

Zutaten:
170 g Mandeln, 
170 g Feinkristallzucker
50 g Dinkelweißmehl
1 EL Bourbonvanillezucker
10 g MyEy EyWeiß + 50 ml 
kaltes Wasser
25 ml Amaretto
1 TL Johannisbrotkernmehl
1 Prise Salz, 1 Prise Natron

feinst gerieben 

Rezept für ca. 55 AmarettinisAmarettinis 

Der Duft von Mandeln in italienischen Amarettinis 

vegan sOJafreisOJafrei

Süßes & Sündiges
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ZIMTSTERNE

Zubereitung:
Für den Mandelteig Wasser, MyEy EyWeiß und Salz in 
einen schmalen, hohen, fettfreien und sauberen Mixbecher 
geben. Beginnen zu mixen und dabei den Mixbecher 
immer schräg halten, damit mehr Luft eingewirbelt wird. 
Beginnt der Eyschnee fest zu werden, wie wir es gewohnt 
sind, noch eine Prise Natron dazugeben und weiter 
schlagen bis der Schnee sehr fest ist. Nun den 
Staubzucker langsam einrieseln lassen und dabei wie 
oben beschrieben weiter mixen, bis eine dicke 
Baisermasse entstanden ist. Nun Zimt, Vanille und die 
gemahlenen Mandeln unterheben und den festen Teig 
nochmals kurz per Hand durchkneten. 

Den Teig zwischen Frischhaltefolie auf 1 cm Dicke 
auswalken, die oberste Folienschicht abziehen, kleine 
Sterne mit einem Ausstecher ausstechen und auf ein mit 
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. 

Das Backrohr auf 140°C Heißluft vorheizen. Nun für die 
Zuckerglasur wie oben beschrieben ebenfalls eine 
Baisermasse bereiten und dann das Orangenöl 
unterrühren. Die Zimtsterne mit dieser streichbaren 
Baiserglasur, mit einem Messer bis in die Sternspitzen ca. 2 
mm dick bestreichen und anschließend 15 min backen.

Tipp: Die völlig erkalteten Zimtsterne in einer 
verschließbaren Keksdose aufbewahren.

Zutaten Baiserglasur:
40 g Wasser, 
8 g MyEy  EyWeiß
80 g Rohrstaubzucker
1 Prise Salz, 1 Prise Natron

optional:
5 Tropfen ätherisches Orangenöl

kalt
Zutaten Mandelteig:
400 g Mandeln,
ungeschält, fein gemahlen
140 g Rohrstaubzucker
50 g Wasser, kalt
10 g MyEy EyWeiß
3 TL Zimt gemahlen
1 TL Bourbonvanille
1 Prise Salz
1 Prise Natron

vegan sOJafreiGLUTENfrei

Rezept für ca. 70 kleine ZimtsterneZimtsterne 

Traditionsgebäck mit Baiserglasur

Süßes & Sündiges
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CANTUCCINI

Zubereitung:
MyEy EyWeiß mit 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, noch eine Prise Natron einschlagen und 
dann 100g Zucker langsam einrieseln lassen, dabei immer 
weiter schlagen bis eine baiserartige Masse entsteht. 
MyEy VollEy ebenfalls mit Wasser in einem hohen, 
fettfreien Mixbecher aufschlagen, dabei den Mixbecher 
etwas schräg halten, damit mehr Luft eingeschlagen wird. 
Beginnt es deutlich schaumig zu werden, 70g Zucker und 
den Vanillezucker einrieseln lassen und weitermixen, bis 
die Masse dickschaumig ist. Dinkelweißmehl mit 
Backpulver mischen, Zitronenschale dazugeben, dann 
beide Schaummassen zuerst unterrühren, dann kneten 
und die gerösteten Mandeln zuletzt einkneten. 

Auf eine Teigunterlage etwas Mehl geben, den Teig 
nochmals kurz durchkneten, in 4 Teile teilen und diese zu 4 
Stangen von knapp 30 cm Länge formen, auf ein mit 
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und etwas flach 
drücken. 

Im vorgeheizten Backrohr bei 180°C Ober/Unterhitze ca. 
20 min backen bis sie leicht gebräunt sind. Cantuccini noch 
heiß schräg in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden, 
wieder auf das Backblech mit einer Schnittseite nach oben 
auflegen und weiter bei 180°C  7-10 min bräunen lassen.

Zutaten:
260 g Dinkelweißmehl
170 g Kristallzucker
160 g Mandeln, geröstet im Ganzen 
2 EL Bourbonvanillezucker
Schale einer Zitrone, gerieben
1 1/2 TL Backpulver
10 g MyEy EyWeiß + 50 g kaltes Wasser
8 g MyEy VollEy + 40 g kaltes Wasser
1 Prise Salz, 1 Prise Natron

vegan sOJafreisOJafrei

Rezept für ca. 60 CantucciniCantuccini 

Das edle Mandelgebäck aus der Toskana - mit MyEy wird es besonders fein

Süßes & Sündiges
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WINDRINGE

Zubereitung: 
In einem sauberen, fettfreien, hohen Mixbecher, unter 
Rühren MyEy EyWeißpulver ins Wasser klümpchenfrei  
einrühren, eine Prise Salz dazugeben. Mit dem Handmixer   
nun bei maximaler Stufe mixen, dabei den Mixbecher 
immer etwas schräg halten, damit mehr Luft eingeschlagen 
wird. Wenn das MyEy EyWeiß dann schön fest wie 
Eischnee ist, eine Prise Natron beigeben. Nun beginnen 
den Zucker einrieseln zu lassen, vor allem zu Beginn eher 
langsam und dabei wie beschrieben, immer weiter mit dem 
Handmixer die Masse auf höchster Stufe schlagen. Wenn 
der ganze Zucker eingerührt ist, soll die Masse fest sein, 
wie wir es von einer Baisermasse gewohnt sind. 

Das MyEy-Baiser in einen Spritzsack mit großer Sterntülle 
füllen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech 
Windringe dressieren. Diese ca. 30 min an der Luft 
trocknen lassen. Im vorgeheizten Backrohr bei 70°C 
Umluft mehr trocknen als backen, dies dauert mind. 2-3 
Stunden (je nach Größe der Windringe), damit sie auch 
innen vollkommen trocken und nicht mehr klebrig sind.

Tipp: Die Windringe können mit Lebensmittelfarbe 
eingefärbt und/oder mit bunten Zuckerstreusel bestreut 
werden. Ebenso können sie mit der Unterseite in 
Schokolade getaucht werden.

Zutaten:
125 g kaltes Wasser
30 g MyEy EyWeiß
300 g Feinkristallzucker oder Rohr-Feinkristallzucker
1 Prise Salz
1 Prise Natron

Optional:
Lebensmittelfarbe
Zuckerstreusel
Kuvertüre, dunkel 

Rezept für ca. 24 WindringeBaiser-Windringe 

Da freuen sich nicht nur die Kinder, wenn es wieder Windringe für den Christbaum gibt

vegan sOJafreiGLUTENfrei

Süßes & Sündiges
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LEBKUCHENMÄNNER

Zubereitung: 
Wasser erwärmen, Zucker darin auflösen, Margarine, 
Agavendicksaft und Zuckerrübensirup untermengen. Die 
Mehlsorten mit Lebkuchengewürz, Backpulver und Natron 
vermischen, unter die flüssigen Zutaten mengen und gut 
durchkneten. 

Teig mindestens über die Nacht in einem verschlossenen 
Behälter kühl stellen, er kann aber auch bis zu einer Woche 
im Kühlschrank gelagert werden. Den Teig mit etwas Mehl 
ca. 8-10 mm dick auswalken, auf ein mit Backpapier 
ausgelegtes Backblech legen (ausreichend Abstand) und 
mit etwas Pflanzenmilch bestreichen. Im vorgeheizten 
Backrohr bei 180°C Ober/Unterhitze nicht zu dunkel 
backen. Die Lebkuchen zuerst am Backblech etwas 
überkühlen lassen, dann auf ein Kuchengitter legen. 

In einem sauberen, fettfreien, hohen Mixbecher das MyEy 
EyWeiß mit Wasser und Salz mit dem Handmixer 
aufschlagen, dabei den Mixbecher immer etwas schräg 
halten, damit mehr Luft eingeschlagen wird. Wenn das 
MyEy EyWeiß dann schön fest wie Eischnee ist, eine Prise 
Natron beigeben. Nun beginnen den Zucker einrieseln zu 
lassen, vor allem zu Beginn eher langsam und dabei immer 
weiter die Masse auf höchster Stufe schlagen. 

Wenn der ganze Zucker eingerührt ist, soll die Masse 
spritzfest sein. Die Glasur wie gewohnt dressieren oder die 
Lebkuchen damit bestreichen, sowie mit Dekor belegen. 
Lebkuchen an der Luft trocknen lassen, bis die Glasur fest 
ist.

Zutaten Eyweißspritzglasur:
150 g Feinkristallzucker
50 g kaltes Wasser
10 g MyEy EyWeiß
1 Prise Salz
1 Prise Natron
Lebensmittelfarben, vegan
Zuckerdekor, vegan 

Zutaten Lebkuchen:
325 g Weizenmehl
25 g MyEy VollEy
250 g Roggenmehl
300 g Agavendicksaft
100 g Zuckerrübensirup
100 g Wasser
100 g Bio-Rohzucker
60 g Margarine
1 EL Lebkuchengewürz
1 EL Natron, 1/2 EL Backpulver
Pflanzensahne zum Bepinseln

Rezept für ca.12 große LebkuchenmännerLebkuchenmänner 

Lauter vegane Kerle - oder lieber doch Christbaumbehang?

vegan sOJafreisOJafrei

Süßes & Sündiges
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MOHN-KEKSE

Zubereitung:
Mehl, Zucker und Backpulver mit der zerkleinerten 
Margarine verbröseln. Die restlichen Zutaten dazugeben, 
rasch per Hand zu einem homogenen Teig verkneten und 
ca. 1/2 Stunde zugedeckt im Kühlschrank rasten lassen. 
Ca. 1/3 Mandelmilch mit Vanillepuddingpulver verrühren, 
die restliche Mandelmilch und Zucker aufkochen und das 
Puddingpulvergemisch unter ständigem Rühren 
einkochen und andicken lassen. Nun nach und nach den 
Eyerlikör und die Margarine einrühren, mit Folie abdecken 
und abkühlen lassen. 

Den Mürbteig 2-3 mm dick auswalken, Hälfte Scheiben und 
Hälfte Oberteile mit Loch (Herz) ausstechen. Backrohr auf 
170°C Heissluft vorheizen und die Kekse auf ein mit 
Backpapier ausgelegtes Blech legen und ca. 6-7 min 
goldgelb backen. Die Oberteile noch heiß mit Staubzucker 
bestreuen und die Kekse abkühlen lassen. Nun ca. 3/4 TL 
der fertigen Fülle in der Mitte der Unterteile verteilen (nicht 
bis zum Rand) und 
dann die Oberteile 
daraufsetzten.

Die Kekse erst kurz 
vor Weihnachten 
backen und im 
Kühlschrank in einem 
verschlossenen Gefäß 
aufbewahren.

Zutaten Eyerlikörfülle:
250 ml Mandelmilch
100 ml MyEyerlikör (lt. Rezept)
100 g Margarine
50 g Feinkristallzucker
30 g Vanillepuddingpulver

Staubzucker zum Bestreuen

Zutaten Mürbteig:
300 g Dinkelvollkornmehl
200 g Margarine 
160 g Bio-Rohrzucker 
120 g Grau- oder Blaumohn, 
gemahlen
1 EL Bourbonvanillezucker
1 Msp. Backpulver
60 ml  MyEyerlikör (lt. Rezept)

Rezept für ca. 45 KekseMohn-Eyerlikör-Kekse

Sie sind nicht nur lecker, sondern auch ein optischer Augenschmaus auf dem Keksteller

Süßes & Sündiges

vegan
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KOKOSBUSSERL

Zubereitung:
In einem sauberen, fettfreien, hohen Mixbecher, unter 
Rühren das MyEy EyWeißpulver ins Wasser 
klümpchenfrei einrühren, eine Prise Salz dazugeben. Mit 
dem Handmixer nun einige Minuten weiterschlagen, dabei 
den Mixbecher immer etwas schräg halten, damit mehr Luft 
eingeschlagen wird. Wenn das MyEy EyWeiß dann schön 
fest wie Eischnee ist, eine Prise Natron beigeben. Nun 
beginnen den Zucker einrieseln zu lassen, vor allem zu 
Beginn eher langsam und dabei wie beschrieben, immer 
weiter mit dem Handmixer die Masse auf höchster Stufe 
schlagen. Wenn der ganze Zucker eingerührt ist, soll die 
Masse fest sein, wie wir es von einer Baisermasse gewohnt 
sind. Nun Zitronensaft, Zimt und Bittermandelaroma 
einrühren. 

Die Kokosflocken per Hand unterheben, Backblech mit 
Backpapier auslegen und mit 2 Kaffelöffeln Makronen aus 
dem Teig stechen, evtl. per Hand etwas nachformen und 
auf das Backblech setzen. Im vorgeheizten Backrohr bei 
120°C Ober /Unterhitze ca. 35 min backen, etwas abkühlen 
lassen und dann vom Backblech nehmen.

Tipp: Kokosmakronen brauchen etwas um „nachzureifen“, 
nach einigen Tagen schmecken sie am besten. In einer 
verschlossenen Dose aufbewahren, sollen sie weicher 
werden - eine Orange oder Mandarine dazulegen. Die 
Unterseite der Kokosbusserl kann auch in dunkle 
Kuvertüre getaucht werden.

Optional:
Kuvertüre, dunkel 

Zutaten: 
200 g Kokosflocken
200 g Feinkristallzucker
100 ml Wasser
20 g MyEy EyWeiß
1 TL Zitronensaft
1 Msp. Natron
1 Msp. Zimt
3 Tropfen Bittermandelaroma

vegan sOJafreiGLUTENfrei
Rezept für ca. 50 KokosbusserlKokosbusserl 

Ein Kokostraum: Innen saftig - außen knusprig und fluffig wie eh und je

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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SCHAUMROLLEN

Zubereitung:
Backrohr auf 200°C Ober/Unterhitze vorheizen. Den 
gekühlten Blätterteig ausbreiten und mit dem Teigrad der 
Breitseite entlang in ca. 3 cm breite Streifen schneiden. Die 
befetteten Schaumrollenformen mit jeweils einem Streifen, 
ca. 1/3 überlappend und leicht schräg über die Form 
wickeln. Die fertig mit dem Teig umwickelte Form mit dem 
Endstück nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes 
Backblech legen und mit einer Mischung aus Reissahne 
und 2 TL Zucker bestreichen.
Die Schaumrollen backen bis 
sie goldbraun sind, leicht 
überkühlen lassen und dann 
vorsichtig von der Form 
schieben und auf einem 
Kuchengitter völlig erkalten 
lassen. MyEy EyWeiß mit 
100g Wasser und einer Prise Salz in einem größeren, 
hohen, sauberen und fettfreien Mixgefäß aufschlagen, 
dabei den Mixbecher immer leicht schräg halten, damit 
mehr Luft eingeschlagen wird. Ist der Eyschnee fest, noch 
eine Prise Natron zufügen und nun langsam 70g Zucker 
einrieseln lassen, dabei immer weiter schlagen. 300g 
Zucker mit 100g Wasser und Agar-Agar aufkochen und 
umrühren bis sich der Zucker gelöst hat. Nun den Zucker 
durch weiteres Köcheln „spinnen“ und zwar ab dem 
Siedezeitpunkt 10 min. Die noch heiße Mischung wird nun 
unter ständigem Rühren sehr langsam in den Eyschnee 
geschlagen. Dabei wiederum den Mixbecher schräg 
halten. Die Masse etwas abkühlen lassen und nun mit dem 
Dressiersack in die Schaumrollen füllen.

Margarine für die Formen
2 EL Reissahne
2 TL Vollrohrzucker

Zutaten Füllung: 
370 g Feinkristallzucker
200 g Wasser kalt
20 g MyEy EyWeiß
1/2 TL Agar-Agar
1 Prise Natron, 1 Prise Salz

Sonstige Zutaten:
2 Pkg. Blätterteig vegan

vegan sOJafreisOJafrei
Rezept für 35 Stk. mittelgroßSchaumrollen 

Blätterteigrollen gefüllt mit Schnee-Schaum

Süßes & Sündiges
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SCHOKO-WHOOPIES

Zubereitung: 
Mehl mit Kakaopulver, Natron und Backpulver vermischen, 
Pflanzenmilch mit dem Zitronensaft verrühren. Die 
Margarine flaumig schlagen, nun den Zucker einschlagen, 
einige Minuten weiter rühren und zum Schluss das MyEy 
VollEy - Pulver einrühren. 

Die Mehlmischung und die Pflanzenmilch abwechselnd 
unter die flaumig gerührte Margarinemasse mit dem Mixer 
rasch einrühren. Backblech mit Backpapier auslegen, den 
Teig mit einem Eisportionierer mit Hebelmechanismus mit 
sehr viel Abstand (Teig fließt stark auseinander) auf das 
Backblech geben. Die entstehenden Teigkugeln sollen 
sehr regelmäßig und rund sein, damit die Whoopies 
gleichmäßig rund werden. 
Im vorgeheizten Backrohr bei 170°C Ober/Unterhitze ca. 
18 min backen, etwas überkühlen lassen und auf einem 
Kuchengitter vollständig auskühlen lassen. Für die 
Erdnusscreme die Pflanzensahne mit dem Sahnesteif sehr 
steif aufschlagen. Die Kakaobutter bei niedriger 
Temperatur schmelzen, etwas überkühlen lassen und 
dann gemeinsam mit dem Rohrzucker unter die 
Erdnussbutter rühren. Nun die aufgeschlagene 
Pflanzensahne portionsweise unterrühren.
Die fertige Erdnusscreme in einen Dressiersack mit großer, 
glatter Tülle füllen, nur im Inneren 2/3 einer Whoopie 
Unterseite die Creme schneckenförmig von außen nach 
innen dressieren, einen Oberteil aufsetzen und leicht 
andrücken. Wenn gewünscht - glasieren und mit 
Erdnussstückchen bestreuen.

Zutaten Erdnusscreme:
200 ml Pflanzensahne, 
aufschlagbar, gekühlt 
100 g Bio-Erdnussbutter
90 g Bio-Rohrzucker
40 g Kakaobutterchips
1 Pkg. Sahnesteif
Optional:
Schokoladenglasur
Erdnussstückchen

Zutaten Whoopies:
230 g Dinkelweißmehl 
200 ml Pflanzenmilch natur
170 g Bio-Rohzucker 
125 g Margarine, zimmerwarm
40 g Kakaopulver, dunkel 
15 g MyEy VollEy
1 EL Zitronensaft
1 TL Natron
1/2 TL Weinsteinbackpulver

vegan sOJafreisOJafrei
Rezept für ca. 7 Whoopie-PiesSchoko-Whoopies mit Erdnusscreme

Der Mehlspeishit aus den USA 

Süßes & Sündiges
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FASCHINGSKRAPFEN

Zubereitung:
Germ in 100ml lauwarme Pflanzenmilch hineinbröckeln 
und verrühren, mit 150g Mehl zu einem Vorteig kneten. Mit 
etwas Mehl bestäuben und zugedeckt an einem warmen 
Ort ca. 25 min ruhen lassen. 

MyEy mit Wasser und Zucker vermischen und zum Vorteig 
hinzugeben. Geschmolzene Butter, Milch, Mehl und Salz 
zum Vorteig hinzufügen und zu einem glatten Teig 
verkneten. Zudecken und noch einmal 25 min ruhen 
lassen. 

Aus dem Teig bis zu 20 Kugeln formen. Diese etwas flach 
drücken und wieder zugedeckt weitere 45 min ruhen 
lassen, bis die Kugeln doppelt so groß sind. Öl auf 170°C 
erhitzen. Die Krapfen goldgelb auf beiden Seiten 
herausbacken, mit einem Schaumlöffel herausheben und 
abtropfen lassen. Marmelade in einen Spritzbeutel füllen 
und diese seitlich in die Krapfen hineinspritzen, vor dem 
Servieren mit Staubzucker bestäuben. Zutaten: 

500 g Weizenmehl 
1 Würfel Germ 
50 ml Pflanzenmilch
60 g Pflanzenbutter 
14 g MyEy EyGelb 
10 g MyEy EyWeiß 
117 ml Wasser
50 g Staubzucker 
25 g Marmelade 
1 Prise Salz 

Rezept für 16-20 PersonenFaschingskrapfen  

Was ist Fasching ohne Berliner mit guter Marmeladenfüllung?

Öl zum Herausbacken 
Spritzsack 

vegan sOJafrei

Süßes & Sündiges
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CHEWY CHOCOLATE BROWNIES

Zubereitung:
150g Walnüsse grob hacken, 50g Walnüsse fein mahlen. 
Margarine und 200g Schokolade bei niedriger Temperatur 
im Wasserbad schmelzen, durchrühren und etwas 
abkühlen lassen. Wasser mit MyEy VollEy und Salz 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, einschlagen und nun langsam 200g Zucker und 
Vanillezucker einrieseln lassen, dabei immer weiter 
schlagen. Nun die überkühlte Schokolade-Margarine- 
Masse löffelweise in die Eyschaummasse per Mixer 
einrühren und nochmals gut aufschlagen, löffelweise den 
Seidentofu zugeben und durchmixen. Mehl mit Stärke und 
Backpulver mischen, sieben, die gemahlenen Walnüsse 
untermischen und in die Browniemasse per Hand 
unterrühren, ebenso 80% der gehackten Nüsse. 
Den Teig in die gefettete Springform füllen, etwas glatt 
streichen und mit der gehackten Schokolade bestreuen, 
diese mit einem Stäbchen halb in den Teig drücken und mit 
den restlichen Walnüssen belegen. Nun im vorgeheizten 
Backrohr bei 180°C Ober/Unterhitze ca. 35-40 min backen, 
die Brownies sollen beim Stäbchentest noch etwas klebrig 
sein.

Tipp: Brownies dürfen nie zu heiß oder zu lange gebacken 
werden, sonst sind sie nicht mehr „chewy“!

50 g Zartbitterschoki gehackt
30 g Maisstärke
1 EL Bourbonvanillezucker
1 TL Backpulver
1/2 TL Natron
1 Prise Salz
Margarine für die Form

Zutaten: 
200 g Zartbitterschokolade
200 g Feinkristallzucker
200 g Dinkelweißmehl
200 g Walnüsse (50 g davon 
gemahlen) 
120 g kaltes Wasser + 25 g MyEy 
VollEy 
100 g Seidentofu
100 g Margarine

Rezept für eine quadratische Springform mit ca. 25-26 cm
Chewy Chocolate Walnut Brownies

Schokolade pur und Walnüsse vereint in „really chewy“ Brownies

Süßes & Sündiges

vegan
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SCHOKOBAISERS

Zubereitung:
Schokobaisers mit Mandeln:
Backofen auf 150°C (130°C Umluft) vorheizen. 2 große 
Backbleche mit Backpapier auslegen. MyEy EyWeiß und  
das Wasser in eine  Schüssel geben und mit einem 
Küchenmixer vermischen. So lange schlagen (ca. 10 min), 
bis man einen Messerschnitt sehen kann. Den 
Puderzucker in etwa 4 Portionen mit dem Rührgerät 
untermixen, bis die EyWeißzuckermasse dicklich vom 
Löffel fällt und glänzt. Vorsichtig die Mandeln und den  
Kakao mit einem Küchenspachtel unterheben. Die Masse 
zügig mit Hilfe eines Teelöffels in kleinen, kreisförmigen 
Häubchen von etwa 2 cm Durchmesser auf das Backblech  
se tzen .  Be l i eb ig  m i t  Mande lb lä t t chen  oder  
Schokostreuseln dekorieren. 15-20 min ruhen lassen. 20 
bis 25 min backen, bis die Schokobaisers gerade fest sind. 
Schokobaisers mit Schokolade:
Backofen auf 150°C (130°C Umluft) vorheizen. 2 große 
Backbleche mit Backpapier auslegen. MyEy EyWeiß und 
das Wasser in eine Schüssel geben und mit einem 
Küchenmixer vermischen. So lange schlagen (ca. 10 min), 
bis man einen Messerschnitt sehen kann. Den 
Puderzucker in etwa 4 Portionen mit dem Rührgerät 
untermixen, bis die EyWeißzuckermasse dicklich vom 
Löffel fällt und glänzt. Vorsichtig die Schokolade und den 
Kakao mit einem Küchenspachtel unterheben. Die Masse 
zügig mit Hilfe eines Teelöffels in kleinen, kreisförmigen 
Häubchen von etwa 2 cm Durchmesser auf das Backblech  
setzen. Beliebig mit Streuseln dekorieren. 35 bis 40 min 
backen, bis die Schokobaisers gerade fest sind.

Zutaten:
Schokobaisers mit Mandeln:
20 g MyEy EyWeiß
100 ml Wasser
250 g Puderzucker
200 g gemahlene Mandeln
2 gestr. EL Kakaopulver 

Schokobaisers mit 
Schokolade:
20 g MyEy EyWeiß
100 ml Wasser
250 g Puderzucker
100 g Zartbitter-Schokolade, 
gerieben
4 gestr. EL Kakaopulver 

GLUTENfreivegan sOJafrei
Rezept für 15-20 SchokobaisersSchokobaisers vom Bodensee

Diese Schokobaisers versüßen jeden grauen Nachmittag

Süßes & Sündiges
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NEUKIRCHER HERZEN

Zubereitung:
MyEy EyGelb mit Wasser in einer Schüssel mit Hilfe eines 
Schneebesens gut aufrühren.

Den  Puderzucker  oder  das  fein  gemahlene  Xylit  in  
einer grossen Schüssel zusammen mit Mehl,  
Vanillezucker, Salz, Zitronenschale und angerührtem 
EyGelb mischen  und  zu  einem  dicken Brei verarbeiten.

Die kalte Margarine in Stücken dazugeben und alles zu 
einem glatten Teig kneten.

Den Teig dünn ausrollen. Die Herzen austechen und auf 
ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. 
Im  vorgeheizten Ofen bei 180°C (160°C Umluft) ca. 8-10 
min backen. Die Kekse vollständig auskühlen lassen.
Die Aprikosenkonfitüre zum Bestreichen mit Wasser 
verrühren.

Die Hälfte der Herzen auf der Unterseite mit  
Aprikosenkonfitüre bestreichen. Ein zweites Herz mit der 
Unterseite darauf setzen.

Zum Abschluss die Herzen auf der Oberseite ebenfalls mit 
wässriger Aprikosenkonfitüre bestreichen.

 Die Kekse über Nacht gut trocknen lassen.

Zutaten:
7 g MyEy EyGelb 
30 g Wasser 
300 g Mehl
100 g Puderzucker oder Xylit, 
gemahlen
2 Pack. Vanillezucker oder 1 TL 
Vanilleessenz
1 Prise Salz 
etwas Zitronenschale, gerieben
200 g Margarine  

Zum Bestreichen:
50 g Aprikosenkonfitüre
20 g Wasser

vegan sOJafrei

Rezept für 2 BlecheVegustos „Neukircher Herzen“ 
Ein zartes Mürbegebäck gefüllt mit Aprikosenmarmelade

Süßes & Sündiges
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ZIMTSTERNE

Zubereitung:
MyEy EyWeiß, Salz und Wasser in eine Schüssel geben 
und ca. 10 min zu einem EyWeiß-Schnee schlagen.

Puderzucker portionenweise dazu sieben und unter den 
MyEy-Schnee rühren und 6 EL davon als Glasur  
zugedeckt im Kühlschrank aufbewahren.

Vanillezucker, Zimt, Kakaopulver und Mandeln 
unterrühren, bis der Teig kaum noch klebt.

Den Teig zwischen 2 Backpapiere legen, flach drücken und  
1 h in den Kühlschrank legen.

Zwischen den Backpapieren den Teig ca. 1 cm dick  
ausrollen. Sterne ausstechen, indem man die Ausstecher  
zwischendurch in Puderzucker drückt, damit der Teig 
daran nicht festklebt.
Sterne auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.  
Mit einem Backpinsel die Sterne mit der beiseitegelegten 
Glasur bestreichen.

Zimtsterne in der Mitte des auf 140°C (130°C Umluft) 
vorgeheizten Ofens ca. 20-25 min backen.

Zutaten:
15 g MyEy EyWeiß
75 ml Wasser
1 Prise Salz
250 g Puderzucker
1 Pack. Vanillezucker
1 gehäufter TL Zimt
1 TL Kakaopuver
350 g Mandeln, gemahlen

GLUTENfreivegan sOJafrei

Rezept für 2 BlecheZimtsterne
Nicht nur zur Weihnachtszeit besonders beliebt...

Süßes & Sündiges
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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


