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_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 ca. 15 Krapfen

Das ganze Jahr Gber fein, aber im Fasching - da missen sie sein!

\

ey

Zutaten:

250 g Dinkelweildmehl (Typ 700)
250 g griffiges Mehl (Typ 480)
150 ml Reis-Mandel-Milch

1 EL Feinkristallzucker

50 g zerlassene Margarine

1 Wiirfel (429) frische Hefe

15 g MyEy EyWeil3 + 759 kaltes
Wasser + 1 Prise Salz

5 g MyEy EyGelb

geriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone

1 EL Rum

1/2 TL Bourbonvanille
neutrales Pflanzendl zum
Frittieren

passierte Marillenmarmelade
zum Fllen + etwas Rum
Staubzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Die Reis-Mandel-Milch lauwarm erwarmen, einen EL Zucker
und MyEy EyGelb zufligen, die Germ einbrockeln und unter
Ruhren darin auflosen. Nun 150g Dinkelweil3mehl beigeben
und zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Diesen mit
einem sauberen Geschirrtuch abdecken und an einem
warmen Ort gehen lassen bis der Vorteig deutlich an
Volumen zugenommen hat. MyEy EyWeil3 mit Wasser und
Salz in einem hohen, sauberen und fettfreien Gefal}
aufschlagen, dabei den Mixbecher immer schrag halten,
damit mehr Luft eingeschlagen wird. Ist der Schnee fest wie
gewohnt, langsam den Kristallzucker einrieseln lassen und
bei h6chster Stufe, wie oben beschrieben, weiter schlagen.
Das Ubrige Mehl mit der Vanille vermengen, Rum, lauwarme
flussige Margarine, Zitronenschale, den gegangenen
Vorteig und das EyWeil3 beigeben und mit der
Kichenmaschine oder per Hand gut zu einem
geschmeidigen, mittelfesten Germteig verkneten. Diesen
wieder zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen bis er
deutlich an Volumen zugenommen hat ... mindestens
verdoppelt.

Spatestens ab jetzt ist absolutes Liftungsverbot, der ganze
Raum und das verwendete Kichenzubehotr sollen schon
warm sein!

Den gegangenen Teig auf einer bemehlten Teigunterlage
nochmals gut durchkneten und in Teigstlicke zu ca. 509
aufteilen. Diese mit leichtem Druck auf einer leicht
bemehlten Unterlage zu einer Kugel drehen (schleifen) und
mit ausreichend Abstand auf ein bemehltes, sauberes
Geschirrtuch legen. Sind alle Teigstiicke geformt - diese
flach dricken und mit einem sauberen Geschirrtuch
abdecken...
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Rezept fur ca. 15 Krapfen

Flaumig, saftig mit leckerer Marillenmarmelade und dottergelb

...nun die Krapfen nochmals gehen lassen, bis sie das 2-3
fache Volumen erreicht haben. Das Frittierfett auf ca.
170°C erhitzen (wenn man den Stiel eines Holzkochloffels
in das Ol gibt, steigen Blaschen auf) und die Krapfen mit
der Oberseite nach unten einlegen, zudecken und ca. 3
min frittieren, umdrehen und die 2. Seite bei offenem
Deckel ebenso - werden die Krapfen zu schnell braun, die
Hitze etwas reduzieren.

Die fertig frittierten Krapfen aus dem Ol nehmen, beidseits
auf einem Kichentuch das Fett etwas aufsaugen lassen.
Die Marmelade mit Rum verrtihren, in einen Spritzsack mit
Krapfenttlle fillen und jeden Krapfen mit ca. 129
Marmelade im Bereich des weil3en Randes in der Mitte
befiillen (evtl. Uberprifung des Gewichtes durch die
Waage vor und nach dem Fullen). Die Krapfen noch warm
mit Staubzucker bestreuen und so frisch wie mdglich
geniel3en;-).

Tipp: Man kann den Teig auch ausrollen (ca. 2 cm Dicke)
und Teiglinge mit ca. 50g ausstechen. Dann genauso wie
oben beschrieben, weiter verfahren ... die durch Drehen
geformten Krapfen bekommen jedoch eine
gleichméafigere Form beim Ausbacken.
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Rezept flr ca. 65 Anisbdgen

Dottergelb und wunderschon sind die luftig leichten Anisbogen

Zutaten:

25 g MyEy VollEy

125 g kaltes Wasser

150 g Feinkristallzucker
120 g Dinkelweil3mehl

1 Msp. Bourbonvanille

2 EL warmes Wasser
Anissamen zum Bestreuen
neutrales Pflanzendl fur das
Backpapier

Zubereitung:

Das Backrohr auf 180°C Heil3luft vorheizen. In einem
hohen, sauberen Mixbecher das MyEy VollEy und
Salz in das kalte Wasser einschlagen und bei schrag
gehaltenem Mixgefal3 aufschlagen. Den Feinkristallzucker
einrieseln lassen und weiter rthren bis es dickschaumig
wird, nun das warme Wasser einrtihren. Die
Bourbonvanille und das gesiebte Mehl unterheben.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen, 1 TL Ol
daraufgeben und mit einem Stiick Klichenpapier verteilen.
Nun mit einem Kaffeeloffel Teig in Platzchenform (DM ca. 4
cm) 2 mm dick gleichmafig verstreichen. Maximal 10
Platzchen auf ein Blech geben und anschlieRend mit Anis
bestreuen.

Fur ca. 7 min backen, bis die erste ganz leichte Goldbraune
am Rand erkennbar ist. Die Backofentir offnen, das
Backblech im Ofen belassen und mit einer Palette ein
Platzchen nach dem anderen entnehmen und lber einen
dicken Kochloffelstiel biegen, kurz fixiert lassen, bis der
Anisbogen Uberkidhlt ist und die Form behalt. Die
Anisplatzchen lassen sich nur im heissen Zustand biegen,
sonst brechen sie - daher nicht mehr als 9 Platzchen auf
ein Blech geben, sonst kommt man mit dem Biegen nicht
nach.

Die fertigen Anisplatzchen sofort nach dem Erkaltenin eine
luftdicht verschlossene Dose geben, damit sie knusprig
bleiben, denn sie ziehen gerne Feuchtigkeit und werden
dann z&h. Sollte es dennoch passiert sein, im Backrohr bei
50°C wieder "trocknen lassen".



SuRes & Sundiges
v v v

Rezept fur ca. 24 Windringe

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

Zubereitung:

In einem sauberen, fettfreien, hohen Mixbecher, unter
Ruhren MyEy EyWeil3pulver ins Wasser klimpchenfrei
einrdhren, eine Prise Salz dazugeben. Mit dem Handmixer
nun bei maximaler Stufe mixen, dabei den Mixbecher
immer etwas schrag halten, damit mehr Luft eingeschlagen
wird. Wenn das MyEy EyWeil3 dann schon 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 hochster Stufe schlagen. Wenn
der ganze Zucker eingerthrt ist, soll die Masse fest sein,
wie wir es von einer Baisermasse gewohnt sind.

Das MyEy-Baiser in einen Spritzsack mit grof3er Sternttlle
fullen 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

s a8
L~

Zutaten: Stunden (je nach Grol3e der Windringe), damit sie auch

125 g kaltes Wasser innen vollkommen trocken und nicht mehr klebrig sind.

30 g MyEy EyWeil3 : : . | )

300 g Feinkristallzucker oder Rohr-Feinkristallzucker Tipp: Die Windringe konnen mit Lebensmittelfarbe

1 Prise Salz eingefarbt und/oder mit bunten Zuckerstreusel bestreut

1 Prise Natron werden. Ebenso konnen sie mit der Unterseite in
Schokolade getaucht werden.

Optional:

Lebensmittelfarbe

Zuckerstreusel

Kuverture, dunkel
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@ vegan @soJafrei

Rezept fir ca.12 grolR3e Lebkuchenmanner

Lauter vegane Kerle - oder lieber doch Christbaumbehang?

Zutaten Lebkuchen:

325 g Weizenmehl

25 g MyEy VollEy

250 g Roggenmenhl

300 g Agavendicksaft

100 g Zuckerrtbensirup

100 g Wasser

100 g Bio-Rohzucker

60 g Margarine

1 EL Lebkuchengewdrz

1 EL Natron, 1/2 EL Backpulver
Pflanzensahne zum Bepinseln

Zutaten Eyweil3spritzglasur:
150 g Feinkristallzucker

50 g kaltes Wasser

10 g MyEy EyWeil3

1 Prise Salz

1 Prise Natron
Lebensmittelfarben, vegan
Zuckerdekor, vegan

Zubereitung:
Wasser erwarmen, Zucker darin auflosen, Margarine,
Agavendicksaft und Zuckerriibensirup untermengen. Die
Mehlsorten mit Lebkuchengewtirz, Backpulver und Natron
vermischen, unter die fliissigen Zutaten mengen und gut
durchkneten.

Teig mindestens uber die Nacht in einem verschlossenen
Behalter kiihl stellen, er kann aber auch bis zu einer Woche
im Kuhlschrank 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
uberkthlenlassen, dann auf ein Kuchengitter legen.

In einem sauberen, fettfreien, hohen Mixbecher das MyEy
EyWeil3 mit Wasser und Salz mit dem Handmixer
aufschlagen, dabei den Mixbecher immer etwas schrag
halten, damit mehr Luft eingeschlagen wird. Wenn das
MyEy EyWeil3 dann schon fest wie Eischnee ist, eine Prise
Natron beigeben. Nun beginnen den Zucker einrieseln zu
lassen, vor allem zu Beginn eher langsam und dabeiimmer
weiter die Masse auf héchster Stufe schlagen.

Wenn der ganze Zucker eingeruhrt 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.
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Rezept fir eine rechteckige Springform mit ca. 30x40 cm

Ein Klassiker, mit roten Johannesbeeren und Baiserhaube

apIaH :1dezay(-In)/0104

Zutaten Kuchenboden:

280 g Dinkelweimenhl

180 g Rohrstaubzucker

180 g Margarine, zimmerwarm
150 ml Pflanzensahne

25 g MyEy VollEy

20 g Maisstéarke

1 Pkg. Backpulver

2 EL Zitronensaft

1 EL Bourbonvanillezucker

Zutaten Schaummasse:

370 g Feinkristallzucker
200 g Wasser

20 g MyEy EyWeil3

1/2 TL Agar- Agar
geriebene Schale einer halben
Zitrone

1 Prise Natron, 1 Prise Salz
2 EL Kristallzucker zum
Bestreuen

Sonstige Zutaten:

500g rote Ribiseln

Zubereitung:

Ribiseln waschen, trocknen und abrebeln. Mehl mit
Maisstarke und Backpulver vermengen. Margarine mit
Zucker, Vanillezucker und MyEy VollEy flaumig schlagen,
dann loffelweise Zitronensaft und Sahne einschlagen, das
Mehlgemisch portionsweise dazugeben und mit dem Mixer
gutverrthren.

Den Teig in die mit Backpapier ausgelegte Springform
fullen, glatt streichen, mit den Ribiseln bestreuen und dann
etwas andriicken. Im vorgeheizten Backrohr bei 180°C
Ober/Unterhitze 20 min backen, nach 10 min die
Backtemperatur auf 200°C steigern.

Wahrenddessen die Eyschaummasse zubereiten, dazu
300g Zucker mit 100g Wasser und Agar-Agar aufkochen,
umrthren bis sich der Zucker geldst hat. Nun den Zucker
durch weiteres Kdcheln ,spinnen® und zwar ab dem
Siedezeitpunkt 10 min.

MyEy EyWeil3 mit 100g Wasser und Salz in einem
groReren, hohen, sauberen und fettfreien Mixgefal
aufschlagen, dabei den Mixbecher immer leicht schrag
halten, damit mehr Luft eingeschlagen wird. Ist der
EySchnee fest, noch eine Prise Natron zufligen und nun
langsam 70g Zucker einrieseln lassen, dabei immer weiter
schlagen. Die noch heil3e Zuckermischung wird nun unter
standigem Ruhren langsam in den Eyschnee geschlagen
und die Zitronenschale zugeflgt. Die Baisermasse aufdem
halbgebackenen Kuchen verteilen, mit etwas Zucker
bestreuen und noch weitere 10 min bei 200°C backen.
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@ vegan @s0Jafrei

Gebackener Kasekuchen ohne Boden e A

Ein Kasekuchen mit Beeren - der schmeckt immer!

W!dd!ulpmsmam 1dazay(-in)/o104

Zutaten 280 g Pflanzen-Frischkase

75 g Margarine 250 g Pflanzen-Quark

100 g Zucker Kokosol/Margarine fir die Form
1 Mark einer Vanilleschote Himbeeren,Blaubeeren,Puderzuc
17 g MyEy VollEy ker

85 ml Wasser

4 EL Weizengriel3

1/2 TL Zitronenzesten Zutaten fir einen Kasekuchen
ohne Boden fiir eine Springform
mit einem Durchm. von 18 cm

Zubereitung:
Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Margarine muss schon weich und temperiert sein,
damit sich keine kleinen Stlickchen im Teig bilden, die
spater Fettaugen erzeugen.

Margarine mit Zucker, Zitronenzesten und dem Mark der
Vanilleschote in der Kiuchenmaschine gut schaumig
rihren. Das leicht temperierte Wasser mit dem MyEy
VollEy glatt rGhren und dann die Eyer-Mischung und den
Weizengries ebenfalls in die RUhrschiissel geben. Gut glatt
rihren. AnschlieBend den Frischkdase und Quark
unterrihren.

Den Boden der Springform mit Backpapier auslegen.

Den Ring schlielen und
was vom Backpapier
Ubersteht, einfach
abschneiden. Den Rand der !
Form mit etwas Margarine "
einfetten. Den Kuchenteig
in die Springform fillen. Im
vorgeheizten Backofen auf
Umluft bei 160°C (1!') 50 min
backen.

Nach dem Backen auf
einem Kuchengitter g
abkuhlen lassen. Vor dem
Servieren mit Frichten und
Puderzucker garnieren.
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Rezept fir eine rechteckige Springform mit ca. 30x40 cm

Schokoladiges Bisquit trifft locker-leichte Sahnecreme mit kronendem Eyerlikrabschluss

Zutaten Kuchenboden:

210 g Dinkelweimenhl

190 g Feinkristallzucker

150 ml Reismilch, 30 g Kakao
30 g MyEyWeil3 + 150 g Wasser
3 EL neutrales Pflanzendl

1 EL Backpulver

1 EL Bourbonvanillezucker

1 Prise Salz, 1 Prise Natron

Zutaten Sahnecreme:

600 ml Pflanzenschlagsahne,
gekunhlt

200 g weil3e, pflanzliche
Schokolade

2 TL Agar-Agar + 150 ml Reismilch
3 Pkg. Sahnesteif

Zutaten Eyerlikdrtopping:
300 ml MyEyerlikor laut Rezept
3/4 TL Agar-Agar + 100 ml
Reismilch

Zubereitung:

Reismilch, Ol, Kakao und 1/3 Mehl glattriihren. MyEy
EyWeil3 mit Wasser und einer Prise Salz in einem hohen,
fettfreien Mixbecher aufschlagen, dabei den Mixbecher
etwas schrag halten, damit mehr Luft in den Eyschnee
eingeschlagenwird.

Ist der Eyschnee wie gewohnt fest, noch eine Prise Natron
einschlagen. Langsam Zucker und Vanillezucker
einrieseln lassen und immer weiter schlagen, bis sich eine
Baisermasse bildet. Das restliche Mehl mit Backpulver
mischen, in den Eyschnee sieben, dazwischen immer
etwas Reismilchmischung dazugeben, vorsichtig mit dem
Schneebesen unterheben bis es eine homogene Masse
ist.

Bisquitmasse in die mit Backpapier ausgelegte Springform
gleichmalig dick verstreichen und ca. 8 min im
vorgeheizten Backrohr bei 220°C Ober/Unterhitze backen,
abkihlen lassen. 600ml Schlagsahne mit Sahnesteif
aufschlagen, Schokolade im Wasserbad schmelzen, 2 TL
Agar-Agar in 150ml Reismilch riihren, aufkochen und 3 min
kocheln lassen.

Nun 1/3 der geschlagenen Sahne mit der Schokolade und
Agar-Agar im Standmixer gut durchmixen und mit dem
Schneebesen rasch unter die restliche Sahne heben.
Sahnecreme auf den Schokobisquitboden geben und mit
einem Tortenheber ganz eben und glatt streichen. 3/4 TL
Agar-Agar in 100ml Reismilch riihren, aufkochen und 3 min
kocheln lassen, den Eyerlikor untermengen, auf die Creme
verteilen und kuhl stellen.



MyEyerLikor

SuRes & Sundiges

@vegan

Rezept fur 2| Likor

Die perfekte vegane Variante fur alle, die Eierlikor lieben

Zutaten:

700 g Vanilledessert/Pudding
700 ml Rum, weil3

500 g Pflanzensahne
aufschlagbar

350 g heller Rohrstaubzucker
20 g MyEy EyGelb

10 g MyEy VollEy

1 TL Bourbonvanille

evtl. 1 TL Johannisbrotkernmenhl

Zubereitung:

Die gekihlte Pflanzensahne aufschlagen und nach und
nach den Vanillepudding einrihren. Den Rohrzucker in
einem Blender unter Zugabe von MyEy EyGelb,
Johannisbrotkernmehl und Lecithin zu Staubzucker
mabhlen und beigeben. Nun noch den weil3en Rum und die
Bourbonvanille untermischen. Den Likér sofort in Flaschen
fullen, gekuhlt ist er mehrere Monate haltbar und auch bei
Mehlspeis-Rezepten verwendbar wie herkommlicher
Eierlikor.

Tipp: Der Likor abgefillt in schéne Flaschen und hiibsch
etikettiert ist ein tolles Geschenk fur Weihnachen, aber
auch fur Ostern und zwischendurch.
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Lemon Curd

Pvegan @soJafrei

Rezept fur 2 kleine Marmeladenlaser

Ein suf3er britischer Zitronenaufstrich, der nicht nur zu Scones eine gute Figur macht
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Zutaten:

220 g Rohrzucker

180 ml Zitronensaft

120 g Margarine

100 g Pflanzensahne

2 EL Maisstarke

20 g MyEy EyGelb

Schale von 3 Zitronen, fein gerieben

Zubereitung:

Rohrzucker, Zitronensaft, MyEy EyGelb und
Zitronenschale im Standmixer mixen. Ca. 5 EL der
Mischung mit der Maisstarke verrihren, den Rest
aufkochen, die Starkemischung unter Rihren einkochen
und ca. 1-2 min unter Ruhren kdcheln lassen. Vom Herd
nehmen und dieses in die in Wirfel geschnittene
Margarine und die Pflanzensahne einriihren und nochmals
im Standmixer homogenisieren. Den Lemon-Curd noch
heil3 in ein Schraubglas fillen und abgekihlt im
Kuhlschrank lagern.

Tipp: Lemon-Curd ist besonders lecker als Brotaufstrich
oder zu Scones, kann aber auch fur viele Desserts und
Mehlspeisen weiter verwendet werden.




Pancakes

SuRes & Sundiges

@vegan soJafrei
Rezept fur ca. 10 Stk.

Der amerikanische Klassiker - der kleine heimische Pfannkuchen

Zutaten:

250 ml Pflanzenmilch natur
150 g Dinkelweil3mehl

50 g Wasser + 10 g MyEy
EyWeil3

10 g MyEy EyGelb

3 EL Feinkristallzucker

2 EL Maisstarke

1 TL Backpulver

1 Msp. Bourbonvanille

1 Prise Natron, 1 Prise Salz

Zubereitung:

Mehl mit Maisstarke, MyEy EyGelb, Vanille und Backpulver
vermischen, Pflanzenmilch dazugeben und glattriihren.
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 weiter rihren, wenn der Eyschnee
wie gewohnt fest ist, den Feinkristallzucker langsam
einrieseln lassen und dabei immer auf hochster Stufe
weiterschlagen, bis die Masse schon steif ist. Den
Eyschnee vorsichtig per Hand unter den dickflissigen Teig
heben. In einer beschichteten Pfanne etwas Margarine
schmelzen und mit einem Backpinsel die Pfanne
ausstreichen.

Den Pancake-Teig mit einem kleinen Schopfer mittig
eingiel3en, bis die typische Pancakegrtl3e von ca.15-17
cm erreicht ist. Die Pfanne mit einem Deckel verschliel3en
und den Pancake bei mittlerer Hitze backen, bis die
Oberflache nicht mehr teigig ist. Nun den Pancake wenden
und die 2. Seite goldbraun backen. Die Pancakes noch
warm mit Ahorn- oder Fruchtsirup servieren.

Tipp: Die Pancakes kbnnen

auch mit Frichten wie ~

Heidelbeeren, gewdrfelten w

Apfeln oder Bananscheiben '

zubereitet und/oder zu einer  © A , :
Kugel Eis serviert werden. \_—/
Klassisch dazu ist naturlich ein — »

echter Ahornsirup.
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Rezept fur eine 18 cm Tortenform

Der weltweit bekannte Tortenklassiker

Zutaten Ruhrteig:

200 g Dinkelweimenl

150 g Zartbitter-Schokolade
150 g Feinkristallzucker
100 g Staubzucker

30 g MyEy EyWeil3 + 150 g
Wasser kalt

100 g Margarine, zimmerwarm
100 g Semmelbrosel

200 ml Mandelmilch

20 g MyEy EyGelb

30 g Kakaopulver

1 Pkg. Weinsteinbackpulver
1/2 TL Bourbonvanille

1 Prise Salz

1 Prise Natron

Sonstige Zutaten:
Marillenmarmelade, passiert
Margarine und Brosel fur die
Form

Schokoladeglasur oder Fondant

Zubereitung:

MyEy EyWeil3 mit 150g Wasser und einer Prise Salz in
einem grofReren, hohen, sauberen und fettfreien Mixgefald
aufschlagen, dabei den Mixbecher immer leicht schrag
halten, damit mehr Luft eingeschlagen wird. Ist der
Eyschnee fest, noch eine Prise Natron zufigen und nun
langsam 150g Feinkristallzucker einrieseln lassen, dabei
immer weiter schlagen. Die weiche Margarine mit MyEy
EyGelb, Staubzucker und der Vanille flaumig schlagen,
einstweilen die Schokolade im Wasserbad schmelzen und
dann abwechselnd mit 100ml Mandelmilch portionsweise
in die flaumige Masse einschlagen.

Kakao mit 100ml Mandelmilch verriihren und zusammen
mit 50g Mehl in die Schokomasse einrtihren. 150g Mehl mit
Backpulver vermischen und in einer gréReren Schissel
abwechselnd portionsweise Eyschneemasse,
Schokomasse, Brosel und die gesiebte Mehlmischung
zusammengeben und vorsichtig mit dem Schneebesen
unterheben.

Teig auf 2 kleine Tortenformen aufteilen (oder runden
Backrahmen dementsprechend einstellen), zuvor jeweils
mit Backpapier auslegen und im vorgeheizten Backrohr bei
180°C Ober/Unterhitze 40 min backen (Stabchentest).
Kurz in der Form Uberkthlen lassen, die Springform, bzw.
Backrahmen l6sen und mit dem Backpapier auf ein
Kuchengitter ziehen.

Vollig erkaltet beide Boden oben gerade schneiden, mit
Marmelade zusammensetzen, mit erhitzer
Marillenmarmelade auf3en bestreichen und glasieren.
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Rezept flr 6 Personen

Die gesunde Variante von einem traditionellen Aufstrich auf knusprigem, frischen Brot

:
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Zutaten:

200 g Wasser + 70 g MyEy EyWeil3 + etwas Salz
70 g Wasser + 40 g MyEy EyGelb + etwas Salz
etwas Pflanzendl

200 g pflanzliche Mayonnaise

200 g Pflanzenjoghurt natur, ungesuf3t (z. Bsp.
Lupine, Mandel, etc.

1 kleine Zwiebel

1 EL Petersilie, gehackt

10 Kapern

MyEy Eierwirze oder Salz, Pfeffer

Zubereitung:

MyEy EyWeil3 und MyEy EyGelb werden jeweils mit
Wasser und Salz getrennt in Schiisseln mit einem kleinen
Schneebesen klimpchenfrei verrthrt. Eine beschichtete
Pfanne mit etwas Ol ausstreichen, die halbe Menge Eyweil3
einfullen, die halbe Menge EyGelb in kleinen Klecksen
darauf geben und verstreichen, so dass die Masse
marmoriert ist. Bei mittlerer Hitze braten bis die Oberflache
zu stocken beginnt, das ,,Omelette” umdrehen und die 2.
Seite braten bis das EyWeil3 gestockt, aber nicht braun ist.
Mit der 2. Halfte der Masse genauso verfahren. Das fertig
gebratene MyEy auf 2 Tellern vollkommen auskihlen
lassen und dann kleinwirfelig schneiden. Mayonnaise mit
Pflanzenjoghurt, fein gewirfelter Zwiebel, gehackten
Kapern und Petersilie verrihren und das geschnittene
MyEy einrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Der MyEy-Aufstrich kann optional noch mit
kleingeschnittenen Essiggurkerln oder auch mit
geschnittenen roten Paprikastiicken verfeinert werden.
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Rezept flr 4 normalgrol3e Spiegeleyer oder 12 Mini-Spiegeleyer

,sunny side up® - frisch serviert am getoasteten Brot

Zubereitung:

Das MyEy EyWeil3 und das MyEy EyGelb werden jeweils
mit Wasser und Salz £ B ] i |
getrennt in Schisseln mit }

einem kleinen Schnee- ,‘l

besen klimpchenfrei J

verrihrt. Eine beschichtete '
Pfanne mit etwas Ol
ausstreichen und mit einem
kleinen Loffel das leicht
schaumig gerthrte MyEy
EyWeil3 spiegeleiformig in 4 (bzw. 12 Portionen)
aufstreichen. Nun 4 (bzw.
12) runde Keksausstecher ¥ .
jeweils mittig positionieren
und das MyEy EyGelb mit
einem kleinen Loffel
einftllen und glattstreichen.
Die Pfanne bei mittlerer
35 g MyEy EyWeiR nun die Keksausstecher
100 g Wasser entfernen. Alles mit frisch
3 Prisen Salz gemahlenem Pfeffer bestreuen und bei mittlerer Hitze
offen fertig braten, bis das EyWeil3 unten leicht gebraunt ist
und sich leicht von der Pfanne l6sen lasst. Zum Schluss
das EyGelb noch mit etwas Ol aus der Pfanne abglanzen
(vorsichtig mit Ol bepinseln).

el

—

20 g MyEy EyGelb
30 g Wasser
1 Prise MyEy Eyerwurze

Tipp: Auf Toast aus Pflanzenschinken und Pflanzenkéase
serviert sind Spiegeleyer genauso lecker wie zu
Cremespinat.

etwas Ol fur die Pfanne
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Rezept fur 10 Waffeln

Schnell gemacht, fluffig und herrlich deftig mit leckerem Pflanzenkase

Zutaten Waffelteig:

400 ml Pflanzenmilch natur,
ungesufit

300 g DinkelweilZmenl

150 g Pflanzenkase, fein
gerieben

20 g MyEy VollEy

3 EL Olivendl, 1 EL Apfelessig
1 Pkg. Backpulver

11/2 TL Salz

1 TL Oregano getrocknet

Sonstige Zutaten:

Ol zum Einpinseln
des Waffeleisens

Zubereitung:

Pflanzenmilch, Olivendl, Apfelessig, Salz und MyEy VollEy
mit dem Mixer etwas schaumig schlagen. Mehl mit
Backpulver vermengen, dazugeben und mit dem Mixer gut
vermengen. Nun den geriebenen Kase und Oregano
dazugeben und per Hand unterheben.

Das Waffeleisen diinn mit Ol ausstreichen und heiR werden
lassen. Waffelteig mit einem Esslo6ffel einflillen und tber
die gesamte Waffelflache verteilen (nicht zu hoch, denn die
Waffel gehen doppelt so hoch auf). Das Waffeleisen
dazwischen kurz langsam 06ffnen um die Braune zu
kontrollieren und fertig backen bis die Waffeln goldbraun
und etwas knusprig sind.

Tipp: Das Rezept kann auch mit anderen Krautern und
Gewdrzen (z. Bsp. Paprikapulver, Chili, ...) variiert werden,
bzw. ein Tell vom Pflanzenkase kann durch etwas
gerostete Zwiebeln, Paprikawdrfel, Tofuspeckwirfel (Tofu
klein schneiden, in Ol rundum knusprig anbraten und mit
etwas Sojasauce abloschen) oder Pflanzenschinken
ersetzt werden. Man kann die Waffeln warm oder Kkalt
essen, sie schmecken prima zu Blattsalaten und einem
Knoblauch-Joghurt Dip, zu anderen pikanten Saucen, aber
auch einfach zu Ketchup. Kalte kleingeschnittene Waffeln
sind auch eine gute Basis flur diverse Happchen fir ein
kaltes Buffet.
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GrieRnockerlsuppe C ittt 1

Eine einfache Griel3nockerlsuppe fir ganz Eilige

Zubereitung:

Das Wasser zusammen mit Margarine, etwas Salz und
Muskat zum Kochen bringen. Den Griel3 einrieseln lassen.
Unter standigem Ruhren die Masse so lange erhitzen, bis
sich ein Teigklumpen bildet, der sich vom Topf l6st. Kurz
abkihlen lassen, Petersilie, Kartoffelstarke und
angeruhrtes MyEy VollEy gut unterriihren. Den Griel3teig
fur weitere 15 min abkthlen und quellen lassen.

f
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In der Zwischenzeit einen groRen Topf mit Salzwasser
aufsetzen. Nockerl mit Hilfe zweier Essloffel aus der
Grielfmasse abstechen und formen. Sobald das Wasser
kocht, die Hitze etwas reduzieren und die Griel3nockerl fur
20 min leicht kocheln lassen.

i |
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L Den Gemiusefond erhitzen und zusammen mit den

JCKER
' GrieBnockerln auf einen Teller geben. Mit frischem

MY EY 4 Schnittlauch servieren.

Zutaten:

100 g Hartweizengriel3

150 ml Wasser

40 g Pflanzenmargarine

0,5 TL Salz

etwas Muskat

1 EL Kartoffelstarke

2 EL Petersilie, fein gehackt
frisch geschnittener Schnittlauch zum Servieren
10 g MyEy VollEy + 2 TL Wasser
400 ml Gemtusefond
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Rezept fur 3 - 4 Personen

Wunderbar cremig und kalorienarmer als frther

Zutaten:

150 ml veganer Weil3wein

150 ml klare Gemtsebruhe

80 ml kaltes Wasser + 15 g MyEy
VollEy

50 g Margarine

15 g Maisstarke

3 EL Mandelmus hell

1 TL Zucker

1 TL Zitronensaft

1 Prise Natron, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

In einem grofReren, hohen, sauberen und fettfreien
Mixgefald Wasser mit MyEy VolIEy aufschlagen, dabei den
Mixbecher immer leicht schrag halten, damit mehr Luft
eingeschlagen wird. Beginnt die Schaummasse fest zu
werden noch eine Prise Natron hinzuftigen, nun 1 TL
Zucker einrieseln lassen und weiter schlagen. Weil3wein
mit Gemusebrihe, Zitronensaft und Maisstarke
vermischen, unter Rihren aufkochen und kdcheln lassen
bis es eindickt, dann vom Herd nehmen.

Nun die Eyschaummasse mit dem Schneebesen
unterrtihren, zuriick auf die Herdplatte geben und bei sehr
geringer Hitze die Margarine dazugeben, dann unter
Ruhren schmelzen lassen und anschlieBend das
Mandelmus mit dem Schneebesen unterrithren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und sofort servieren.

Tipp: Klassisch isst man Sauce Hollandaise zu Spargel,
aber auch zu gedampften Karotten, Brokkoli und Karfiol
schmeckt sie vorziglich. Sehr gut schmecken dazu auch
Streifen aus veganem Schinken, scharf abgebratener
Rauchertofu oder ,Bacon“ aus Rauchertempeh. Dazu
Rauchertempeh der Lange nach in dinne Scheiben
schneiden, in etwas Ol beidseitig abbraten, mit Sojasauce
abléschen, wenden und noch weiter braten bis der Tempeh
die Sojasauce aufgenommen hat.
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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.
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Rezept flr 6 Personen

Mit dieser Cremeschnitte konnen Sie nichts falsch machen

Zutaten:

2 Stk. Blatterteig

50 g MyEy EyWeil3
250 ml Wasser

100 g Zucker

1/8 | Wasser

100 g Zucker

1 | Pflanzenmilch

4 Pkg. Vanillepudding
10 g Agar-Agar

2 Pkg. Pflanzensahne
aufschlagbar
Staubzucker zum Bestauben

Zubereitung:

Blatterteig 1: Einen Blatterteig auf
dem Backblech ausrollen und
mehrmals mit einer Gabel
anstechen. Danach fir ca. 15-20
min in den auf 180°C vorgeheizten
Backofen geben.

Blatterteig 2: Den zweiten Blatterteig mit einem Messer in
8x8 cm grol3e Stucke schneiden, mit einer Gabel jedes
Stiick mehrmals anstechen und ebenfalls 15-20 min
backen.

Pflanzensahne mindestens 5 min aufschlagen und danach
fir 60 min in den Kihlschrank stellen.

1/8 | Wasser mit 100g Zucker aufkochen bis es perlt
(Kettenflug). Anschlieend vom Herd nehmen und ein
wenig abkihlen lassen. In der Zwischenzeit MyEy mit 250
ml Wasser anrithren und 2 min mit einem Handmixer
aufschlagen. Danach 100g Zucker hinzugeben und
weitere 8 min mixen. Nun das leicht abgekihlte
Zuckerwasser einrihren.

Blatterteig in die rechteckige Kuchenform geben und mit
einem Kiuchentuch flachdricken. Jetzt 800ml
Pflanzenmilch mit 10g Agar Agar unter standigem
Umrihren aufkochen lassen, sodass keine Klimpchen
entstehen. Puddingpulver in die restlichen 200ml
Pflanzenmilch einrthren, hinzufigen und den Pudding
fertig kochen. In den fertigen Pudding die Schneemasse
einrthren und anschlieRend in die Kuchenform (Blatterteig
1) fullen, glattstreichen und fir ca. 1 1/2 h in den
Klhlschrank stellen. Jetzt die Wand der Kuchenform
entfernen, die steifgeschlagene Sahne dick auftragen, die
kleinen Blatterteigstlicke drauflegen und mit Staubzucker
bestauben. Zum Schluss die Cremeschnitte nochmals fiir 2
hin den Kuhlschrank stellen.
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Rezept flr 2 Personen

Ein Eggnogg ist das Richtige flr die eisig kalten Winterabende

Zubereitung:

EyGelb und VollEy mit Wasser anrthren, Zucker, Rum und
Kokosmilch dazugeben und weiter rtihren.

Die Mandelmilch im Milchschaumer warmen und vorsichtig
und handisch unter den Rest rihren. Ein bisschen
Milchschaum aufheben, der kommt dann oben auf den
Egg-Nogg. Wenn man mag, kann man noch eine Prise
Lebkuchen-Gewtirz draufgeben.

Zutaten:

200 ml Mandelmilch

2 EL feste Kokosmilch
3 g MyEy EyGelb

8 g MyEy VollEy

50 g Wasser

30-40 ml Rum



Leichte Meringues

SuRes & Sundiges

@vegan @ GLUTENfrei & soJafrei
Rezept flr 30-32 Meringues

SuRigkeiten und doch wenig Kalorien

Zutaten:

15 g MyEy EyWeil3
75 ml Wasser

1 Prise Salz

150 g Puderzucker

Zubereitung:
Backofen auf 100°C (90°C Umluft) vorheizen und 2
grofRe Backbleche mit Backpapier auslegen.

MyEy EyWeil3, Salz und Wasser in eine Schiissel geben
und mit einem Ruhrwerk 6 min rihren (alternativ mit einem
Handrihrgerat so lange schlagen, bis man einen
Messerschnitt sehen kann (ca. 10 min).

Puderzucker l6ffelweise mit dem Ruhrwerk/Rihrgerat
untermischen und weitere 5-10 min rdhren. MyEy
EyWeilRzuckermasse sollte dicklich vom Loffel fallen und
glanzen.

Die Meringues-Masse mit einem Dressiersack in kleinen,
kreisformigen Haubchen von etwa 2 cm Durchmesser auf
das Backblech spritzen. Beliebig mit Streuseln dekorieren.

Ture des Backofens mit einem Holzlo6ffel anlehnen und bei
100°C ca. 2 h trocknen/backen. Wer Geduld hat und die
Schaumchen rein weild will, backt/trocknet sie bei 90°C fur
3-4h.
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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.



SuRes & Sundiges

J J v

Rezept fur 15-20 Schokobaisers

Diese Schokobaisers versuf3en jeden grauen Nachmittag

.
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Zutaten:

Schokobaisers mit Mandeln:
20 g MyEy EyWeil3

100 ml Wasser

250 g Puderzucker

200 g gemahlene Mandeln

2 gestr. EL Kakaopulver

Schokobaisers mit
Schokolade:

20 g MyEy EyWeil3

100 ml Wasser

250 g Puderzucker

100 g Zartbitter-Schokolade,
gerieben

4 gestr. EL Kakaopulver

Zubereitung:

Schokobaisers mit Mandeln:

Backofen auf 150°C (130°C Umluft) vorheizen. 2 grol3e
Backbleche mit Backpapier auslegen. MyEy EyWeil3 und
das Wasser in eine Schussel geben und mit einem
Klchenmixer vermischen. So lange schlagen (ca. 10 min),
bis man einen Messerschnitt sehen kann. Den
Puderzucker in etwa 4 Portionen mit dem Ruhrgerat
untermixen, bis die EyWeil3zuckermasse dicklich vom
Loffel fallt und glanzt. Vorsichtig die Mandeln und den
Kakao mit einem Kiichenspachtel unterheben. Die Masse
zugig mit Hilfe eines Teelo6ffels in kleinen, kreisformigen
Haubchen von etwa 2 cm Durchmesser auf das Backblech
setzen. Beliebig mit Mandelblattchen 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 grol3e
Backbleche mit Backpapier auslegen. MyEy EyWeil3 und
das Wasser in eine Schussel geben und mit einem
Klchenmixer vermischen. So lange schlagen (ca. 10 min),
bis man einen Messerschnitt sehen kann. Den
Puderzucker in etwa 4 Portionen mit dem Ruhrgerat
untermixen, bis die EyWeil3zuckermasse dicklich vom
Loffel fallt und glanzt. Vorsichtig die Schokolade und den
Kakao mit einem Kiichenspachtel unterheben. Die Masse
zugig mit Hilfe eines Teel6ffels in kleinen, kreisférmigen
Haubchen von etwa 2 cm Durchmesser auf das Backblech
setzen. Beliebig mit Streuseln dekorieren. 35 bis 40 min
backen, bis die Schokobaisers gerade fest sind.
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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






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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