
 

egan-vegetarische Fachkraft 
TFBS Absam 

DIE VIELFALLT KOCHT: 
 

 
Der(Die) Schüler:in backt einen Kuchen oder bereitet ein Dessert zu. . . 
 

 
    Zutaten   Zubereitung 
 
   560 g Mehl glatt  Trockene Zutaten mischen. Flüssige Zutaten 
   320  g Kristallzucker  mit Schneebesen unterrühren. 
    16 g Backpulver 
      1 Pr. Salz   Wichtig: Gebackenen Rührteig vor der  
     500 ml Pflanzenmilch    Weiterverwendung mit Läuterzucker 
   180 ml Sonnenblumenöl    benetzen (event. zu trocken). 
 

 
 

Zutaten   Zubereitung 
 
   280 g Mehl glatt  Trockene Zutaten mischen. Margarine 
     70  g Staubzucker  und Wasser unterkneten. 
      4 g Backpulver 
         1 Pr. Salz 
     100 g weiche Margarine 
        max. 40  g Wasser 
 

 
            Buchteln oder Dukatennudeln 
 

Zutaten   Zubereitung 
 
   250 g Mehl glatt  Trockene Zutaten mischen. Lauwarme Pflanzen- 
     40  g Kristallzucker  milch mit dem Trockenvolleipulver vermengen und 
      6 g Trockengerm  mit der geschmolzenen Margarine unter den trockenen 
         1 Pr. Salz   Zutaten mischen. Zu einem Teig verkneten. Abgedeckt 
     150 g lauwar. Pflanzenmilch     mind. 1 St. an einem warmen Ort gehen lassen, 
           1 EL Volleipulver  bis sich das Volumen verdoppelt hat. 
                 40  g geschmolz. Margarine  

 



 

egan-vegetarische Fachkraft 
TFBS Absam 

 

 

  
 
Zutaten   Zubereitung 

 
   200 g Kristallzucker  Zucker und Wasser in einer Sauteuse 
            2 EL Wasser   schmelzen und dann zur gewünschten Farbe 
                              70 g Pflanzenrahm  karamellisieren. Vom Herd ziehen und den Rahm 
                              30 g weiche Margarine und Margarine einrühren – weiterverarbeiten. 

 

 



 

egan-vegetarische Fachkraft 
TFBS Absam 

 
 

 
 



 

egan-vegetarische Fachkraft 
TFBS Absam 

 
Zutaten   Zubereitung 

 
       Rührteig (140 g Mehl)          Rührteig nach Grundrezept (S.27 zubereiten. 
        Marillenmarmelade          30 min. bei 170 °C backen. 
       2 Stk.     Bananen           Abgekühlten Boden dünn mit Marmelade bestreichen 
        Vanillefrosting           Banane in Scheiben schneiden und den Boden 
          (150 g Pflanzenmilch)          damit belegen. 
              Ganache           Creme über die Bananen streichen. Einfrieren,  
             während die Ganache vorbereitet wird. 
              Auf die Cremeschichte gießen. 

 

 
 
 
 

Zutaten   Zubereitung 
 
     Mürbteig (210 g Mehl) 2/3 des Mürbteiges in die Backform geben. 
        250 g Äpfel   Äpfel, schälen, dünne Spalten schneiden und 
                                 50 g Vanillezucker  marinieren. Äpfelfülle auf Teig trappieren. 
                                1/2 TL Zimt   Restlichen Teig kleinzupfen und darüber verteilen. 
            1 EL Zitronensaft  Bei 165 °C ca. 25 Minuten backen. 

 
 

 

 
 


