Weihnachtliche Vorboten:

Vegane Lebkuchen- Figuren

langsam sollte man sich ja Gedanken machen, was man den
Liebsten so zu Weihnachten schenkt. Normalerweise ist das bei
mir ja was Selbstgemachtes aus meiner Kiche. Dieses Jahr bin
ich bisher aber irgendwie uninspiriert. Da liegt noch keine
Liste mit 15 Platzchensorten, noch keine Liste mit
Geschenkideen fur Freunde und Familie. Weihnachtliche Back-
Blockade? Allein der Gedanke — furchtbar!

Ich liebe Weihnachten. Dieses Fest macht die dunkle
Winterszeit warmer und freundlicher, es gibt uns etwas zum
(Vor)Freuen. Die damit verbundenen Rituale wie das Backen von
Platzchen, das Kochen besonderer Gerichte und das Vorbereiten
von Geschenken machen den Winter trotz meiner starken
Abneigung gegen Kalte fiur mich ertraglich.

Wenn dUberall Lichter blinken, Schneeflocken die Dacher
bepuderzuckern und die Luft nach Gluhwein und Lebkuchen duftet
— dann ist das fur mich eine Art nostalgisches Gluck. Weilke
Berggipfel haben wir diese Woche nun schon und da kommen die
ersten winterlich- vorweihnachtlichen Gefuhle hoch. Passend
dazu haben wir dann doch auch schon das erste Mal
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weihnachtlich gebacken: Lebkuchen zum Ausstechen hatte sich
mein Naschkater gewlunscht und da er noch ein verspatetes
Geburtstagsgeschenk an den Bruder in Berlin schicken wollte,
sollten sie vegan sein.

Auf meiner Suche stiell ich auf der Seite vegancandy auf dieses
unglaublich simple Rezept, das genauso unglaublich leckere
Lebkuchen beschert! Bis auf Pflanzenmilch hat man eigentlich
immer alles daflir da (Veganer sicher sogar die ,Milch”) und in
null komma nichts sind die Figuren mit festlichem Gewlrzduft
fertig.

Nach dem Backen waren sie aullen schdon knusprig und innen
saftig. Lagert man sie in einer Dose, werden sie noch ein
wenig fester und sind naturlich nicht mehr knusprig wie frisch
aus dem Ofen. Aber sie sind einfach wunderbar und werden auf
jeden Fall einen festen Platz in meinem Rezeptheft bekommen!

Blech im Ganzen oder 2 Bleche Figuren:
500 g Mehl
1 Packchen Backpulver
200 g Zucker
1 EL Lebkuchengewlrz
4 EL Kakaopulver
4 EL Ol (Raps)
200 ml Pflanzenmilch (am besten Reisdrink)
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Alle Zutaten zu einem dicken Teig kneten (mit den Handen oder
Knethaken). Falls er zu brodselig ist, etwas Sojamilch, falls
er zu klebrig ist, etwas Mehl hinzufugen.

Dann auf einer dick mit Mehl bestreuten Flache ausrollen, am
besten zwischendurch einmal wenden, so dass der Teig auf
keiner Seite festklebt.

Den Teig relativ dick ausrollen, allerdings geht er auch noch
gut auf, also vielleicht 0,5-1 cm dick. Anschlielend
ausstechen oder ausschneiden. Je nach Wunsch z.B. mit Mandeln
belegen. 15-20 Minuten bei 180°C backen.

Nach dem Abkuhlen kann man die Lebkuchen noch mit Zuckerguss,
Lebensmittelfarben, Schokolade usw. verzieren.[nurkochen]

Da ich schon so in Schwung war mit den Lebkuchen, habe ich
gleich noch zwei Stollen gebacken nach dem Rezept von letztem
Jahr. Damit sie noch ein bis zwei Wochen ruhen koénnen, bis die
Weihnachtszeit anbricht. Mit Ruhe war jedoch nicht allzu viel
— mein Naschkater ist schon ein paar Mal ubergriffig geworden.

Ich
hoffe nun, dass dieser erste Hauch von Weihnachtsglick in
meiner Kiche mich inspiriert und mir Ideen herbei weht. Habt
ihr Vorschlage oder Winsche, was ich dieses Jahr backen
konnte? Tolle Rezepte, die ich unbedingt kennen sollte? Dann
her damit! Ich freue mich auf eure Beitrage! %
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Habt eine genussvolle Vorweihnachtszeit,
eure Judith



