Vegane Schokomousse-Tarte

(mit Aquafaba)

Eine
ausgewogene Ernahrung gelingt mit einem Stuck Schokolade in
jeder Hand. Oder doppelt Schokolade in einem Kuchen! 0Oder so
ahnlich. Naja, zumindest sonntags darf man das doch mal so
sehen und deswegen kommt heute ein neues Rezept fur diese
Naschkatzen-Diat, das ich letzte Woche ausprobiert habe.
Schokolade mag ich ja am liebsten in irgendeiner verarbeiteten
Form, also in Kuchen, Brownies, Pralinen, .. Pure Tafeln mag
ich nur manchmal und wenn eben nichts Besseres da ist, auch
wenn es da leckere Kreationen gibt, die ich dann durchaus zu
schatzen weils.

Aber es geht eben nichts uber Kuchen. Schon lange wollte ich
mal eine Schokotarte fur euch und Naschkater backen und da
Kater ja zurzeit so viel Aquafaba ,produziert”, lag naturlich
eine vegane Variante nahe. Wenn die Mousse au chocolat aus dem
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Buch ,Vegane Rezepte mit Aquafaba“schon so fluffig und
kostlich wird, muss die Schokomousse-Tarte ja auch gut werden,
dachte ich mir. Und wurde nicht enttauscht.

Diese Tarte ist definitiv der Schokotraum jeder Naschkatze.
Kakao im Boden und viel Schokolade in der sundig-cremigen
Schokomousse-Fullung. Machtig ist so ein Stuck, aber
unglaublich befriedigend, wenn es vernascht wird. Himbeeren
als fruchtig-saure Gegenspieler geben eine hibsche Deko ab und
verhindern vor allem einen Schoko-Overload auf der Zunge. =)
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Fur eine Tarte ca. 22 cm Durchmesser:




Boden:
120 g pflanzliche Butter
140 ml pflanzliche Milch
10 ml Aquafaba
1 EL Apfelessig
250 g Mehl
1 EL Zucker
L TL Meersalz
[Hilsenfriuchte zum Blindbacken]

Butter wirfeln und 5-10 Minuten in den Gefrierschrank stellen.
Die Flussigkeiten mischen und ebenfalls kurz in den
Gefrierschrank stellen.

In einer Schussel Mehl mit Zucker und Salz mischen. Die kalte
Butter zuflgen und zu einem broseligen Teig verarbeiten.

Die Halfte der Flussigkeit dazu geben und unterruhren. Die
Flissigkeit etwas einziehen lassen, dann bei Bedarf mehr
Flussigkeit einarbeiten und alles zugig zu einem Teig
verkneten. (Zu langes Kneten lasst den Teig zah werden.)

Den Teig in eine Tarteform drucken und einen schdnen Rand
formen. Die Form mit dem Teig ca. 30 Minuten kuhlen.

Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. Ein Stlck Backpapier auf
den Teig legen und mit getrockneten Hulsenfruchten (Bohnen)
beschweren. Den Boden so etwa 12 Minuten backen, dann Papier
mit Hulsenfrichten abnehmen und weitere 10 Minuten backen, bis
der Teig uberall goldbraun 1ist. Den Boden vollstandig
auskuhlen lassen.

Schokomousse-Fullung:
360 ml Pflanzenmilch
2 EL Kakaopulver
2 TL loslicher Kaffee oder Kaffeemehl
2 Prisen Salz
3 EL Pfeilwurzelmehl oder Maisstarke
240 g Zartbitterschokolade, fein gehackt
1 TL Vanilleextrakt
75 ml Aquafaba



50 g Zucker
% TL Weinsteinpulver

300 ml Milch mit Kaffee, Kakao und Salz in einem Topf bei
mittlerer Hitze erhitzen. Die restlichen 60 ml Milch mit dem
Pfeilwurzelmehl oder der Starke in einer kleinen Schussel
mischen und in die kochende Milchmischung einruhren. Sobald
alles andickt, vom Herd nehmen und die Schokolade mit der
Vanille hinein geben. Vorsichtig umrihren, bis die Schokolade
geschmolzen ist und alles abkuhlen lassen.

Aquafaba mit dem Zucker und dem Weinsteinpulver 1in eine
RiUhrschussel geben und mit dem Schneebesen von Hand 10
Sekunden aufschlagen, dann mit der Kuchenmaschine bei
mittlerer Geschwindigkeit 5 Minuten schlagen. Die
Geschwindigkeit erhohen und noch weitere 8 Minuten schlagen,
bis sich steife Spitzen bilden.

Einen grollen L6ffel Schnee unter die noch leicht warme
Schokoladenmasse heben und gut verruhren. Einen zweiten grofien
Loffel Schnee unterheben. So weiter verfahren, ab dem dritten
Loffel jedoch darauf achten, dass die Masse schon luftig
bleibt. Ist der gesamte Schnee untergehoben, die Mousse auf
den Kuchenboden geben, glatt streichen und die Tarte im
Kihlschrank 4 Stunden fest werden lassen.

Mit Himbeeren oder veganer Schlagsahne servieren.



Ich winsche euch einen fabelhaften und genussvollen Sonntag!



Eure Judith e

Vegane Madeleines (mit
Agquafaba)

Nasch
kater futtert unglaublich gerne Hulsenfrichte. Bohnen 1in
TomatensoBRe beziehungsweise Baked Beans, Linsen aller Art,
Kichererbsen, .. 0ft macht er abends nach dem Sport einfach ein
Glas Kichererbsen auf, gibt etwas Zwiebel, SojasoBe und
Gewlrze dran und verputzt das gesamte Glas. Seit wir das Buch
»Vegane Rezepte mit Aquafaba“ haben, giellt er allerdings das
Wasser nicht weg, sondern sammelt es sorgfaltig und friert
groBere Mengen sogar weg, damit ich immer einen Vorwand zum
Backen habe oder er einen Vorwand, mich dazu zu bringen,
+Platz 1im Kihlschrank oder Kihlfach zu machen”.
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Ich habe also dank seiner Vorlieben jetzt immer sehr viele



Anreize, neue Rezepte mit Aquafaba auszuprobieren und so habe
ich diese Woche die veganen Madeleines gebacken. Das Rezept
ist wirklich simpel, das Ruhren des Schnees habe ich wie immer
der Kuchenmaschine uberlassen und der Rest ist mit ein paar
Handgriffen getan.

Im Rezept steht noch 1/8 TL Flohsamenpulver, das ich nicht
hatte und einfach weg gelassen habe. Ansonsten hat man alle
Zutaten eigentlich immer da und fur dieses Geback reicht ein
kleines Glas Kichererbsen, da man nur 5 Essloffel der
Flissigkeit benotigt. Den Rest kann man aber wie gesagt auch
einfrieren.

Fiir 12 Madeleines:
5 EL Aquafaba
% TL Weinstein(back)pulver
5 EL feiner Zucker
80 g Dinkelmehl Type 630
% TL Backpulver
1 Prise Meersalz
2 EL pflanzliche Butter oder Margarine, geschmolzen
1-2 TL abgeriebene Bio-Zitronenschale
etwas Vanillepulver oder —extrakt
Fett und Mehl fiur die Form

Das Aquafaba und das Weinsteinpulver in eine Ruhrschiussel (der
Kichenmaschine) geben und mit dem Schneebesen von Hand 10
Sekunden aufschlagen. Dann mit dem Handmixer oder der Maschine
bei mittlerer Geschwindigkeit 5 Minuten schlagen.

Dann die Geschwindigkeit auf mittel bis hoch erhdhen und
weitere 5 Minuten schlagen, bis sich feste Spitzen bilden.
Essloffelweise, verteilt Uber 3 Minuten, den Zucker zugeben
und etwa 4-5 Minuten weiter schlagen, bis er sich aufgelost
hat.

Mehl, Backpulver und Salz in einer Schussel mischen, auf den
Aquafabaschnee sieben und mit der geschmolzenen Butter
betraufeln. Zitronenschale und Vanille zufigen und alles
vorsichtig unterheben. Den Teig mindestens 45 Minuten kuhlen.



In der Zwischenzeit eine Madeleineform oder eine Mini-
Muffinform gut ausfetten und die Mulden mit Mehl ausstreuen,
das UuUberschissige Mehl abschutteln. Die Form in den
Kihlschrank stellen.

Den Ofen auf 200°C vorheizen. In die Vertiefungen des Blechs
jeweils einen Essloffel Teig geben. Die Form in den Ofen
geben, die Temperatur sofort auf 180°C senken und 13-15
Minuten backen, bis die Kichlein am Rand leicht gebraunt sind.
Die Madeleines in der Form etwa 5 Minuten abkuhlen 1lassen,
dann herausldosen und auf einem Gitter auskihlen lassen.
Moglichst frisch vernaschen, dann schmecken sie am besten.



Wer gleich mehr Aquafaba verbrauchen mochte — oder mehr als



einen Tag Madeleines haben will — der kann auch gleich die
doppelte Menge machen und einfach zwei Bleche nehmen. Ich habe
auch schon meine Madeleine- und meine Minimuffinform
gleichzeitig fur ein doppeltes Madeleinerezept benutzt, das
geht sehr gut.

Die Madeleines haben geschmeckt wie ich es kenne und meiner
Meinung nach gibt es keinen Unterschied zu denen, die mit Ei
gebacken werden. Der Teig ist schon fluffig, wie ein Biskuit,
und angesichts des erneuten Ei-Skandals (von den vielen armen
Legehennen 1in Fabriken mal ganz abgesehen) sollte man
vielleicht so oft auf Ei verzichten, wie es nur geht und
Alternativen wahlen.

Habt ein genussvolles Wochenende, ihr Lieben!
Eure Judith

Luftig leichte Mousse au
chocolat mit Ingwernote, aus
Aquafaba (vegan)
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Ein
weiteres neues Koch- bzw. Backbuch in meiner Sammlung ist
»Vegane Rezepte mit Aquafaba. Eischnee ohne Eier — leicht
gemacht aus Hulsenfrichtewasser” von Zsu Dever.

Die Veganer unter euch haben den Begriff sicher schon gehort,
der seit 2015 die vegane Gemeinschaft um einen wahren Schatz
bereichert. Denn mit dem Wasser von Hulsenfrichten wie
Kichererbsen kann man ganz wunderbar Eier ersetzen. Die
Fliussigkeit lasst sich wie Eiweill aufschlagen und somit kann
man auch Baiser, Macarons oder anderes Geback herstellen, das
Veganern bisher in der bekannten Form verwehrt war.

Ich muss zugeben, ich war zuerst skeptisch. Mein erster
Versuch ging auch eher schief. Ich hatte eine Tarte gebacken
und wollte veganen Eischnee daruber geben. Der weife Traum
zerfloss mir jedoch leider im Backofen.



Mit meinem neuen Buch und seinen prazisen Anleitungen wagte




ich es noch einmal, begann aber erst mal mit einem einfachen
Mousse-Rezept. So viel konnte da namlich nicht schief geben.
Wenn die Masse nicht fluffig oder fest wird, l6ffelt man sie
eben als SchokosoBe, dachte ich mir.

Notig war das zum Gluck nicht, denn die Mousse wurde ein
Traum! Luftig, fluffig, mit diesen kleinen Luftlochern in der
Masse — einfach genau so, wie man eine Mousse au chocolat
kennt. Und niemand wiirde auf die Idee kommen, dass da kein
Eischnee drin ist!

Ich mag Eier und backe auch gerne damit, aber ich mag keine
rohen Eier im Dessert, wie das bei Tiramisu oder Mousse oft
der Fall ist. Somit ist dieses Rezept perfekt fur alle, denen
es auch so geht, ob man nun Veganer ist, oder nicht. =)

Fiir 2-4 Portionen:
120 ml Aquafaba *
% TL Weinsteinpulver **
2 EL Kristallzucker
90 g Zartbitterschokolade (fein gehackt oder als Chips)
1 EL pflanzliche Milch
2 TL Vanilleextrakt
5 TL gemahlener Ingwer
2 Prisen Meersalz

* Ich habe die Flissigkeit eines Glases Kichererbsen
verwendet, das kam von der Menge her genau hin. Beim Kauf
einfach auf das Abtropfgewicht achten!

** Reines Weinsteinpulver habe ich leider nirgends gefunden,
also habe ich Weinsteinbackpulver verwendet, etwa % TL. Da ist
noch Starke etc. dabei, aber es ging zum Gluck genauso qut.

++ FUr dieses Rezept lohnt sich die Kiuchenmaschine, da man
recht lange ruhren muss! ++

Das Aquafaba und das Weinsteinpulver in eine Ruhrschussel (der
Kichenmaschine) geben und mit dem Schneebesen von Hand 10
Sekunden aufschlagen. Dann mit dem Handmixer oder der Maschine



bei mittlerer Geschwindigkeit 5 Minuten schlagen.

Dann die Geschwindigkeit auf mittel bis hoch erhdhen und
weitere 5-8 Minuten schlagen, bis sich weiBe Spitzen bilden
und die Masse am Rand der Schussel hochsteigt.

Essloffelweise den Zucker zugeben und jeweils % Minute
unterruhren.

Weitere 4-5 Minuten schlagen, bis sich der Zucker aufgelodst
hat.

Wahrend die Maschine arbeitet, die Schokolade mit dem
Essloffel Milch, dem Vanilleextrakt, dem Ingwerpulver und dem
Salz in einer Schissel im Wasserbad schmelzen. Dann auf
Zimmertemperatur abkihlen lassen.

Einen grolen Loffel des fertigen Aquafaba-Schnees zur
abgekiuhlten Schokolade geben und gut unterruhren. Dann die
Schokomischung zum restlichen Aquafabaschnee geben und
unterheben.

Die Mousse auf Glaser oder Schalchen verteilen und im
Kidhlschrank etwa 8 Stunden (oder uUber Nacht) fest werden
lassen.



Wer Ingwer nicht mag, lasst ihn einfach weg oder ersetzt ihn




durch Kardamom, Zimt, Orangenschale, ..

Nachdem ich die vier Portionen abgefullt hatte, kratzte ich
die Reste in eine funfte Schale und futterte sie eine Stunde
spater ratzeputz leer — ohne einen einzigen LOoffel fur
Naschkater uUbrig zu lassen. Und ich hatte nicht mal ein
schlechtes Gewissen. Ja, so gut ist diese Mousse. =D

Probiert es aus, ihr werdet Uberrascht und fasziniert sein!

Habt eine genussvolle Zeit,
eure Judith

Buchvorstellung: zJegane
Rezepte mit Aquafaba.
Eischnee ohne Eier — leicht
gemacht aus
Hulsenfruchtewasser” von Zsu
Dever
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lassen sich luftige Mousse, #ries Baiser oder defikite
it Kuchen und ‘Torten Textar und Fulle,
Quiches luftig und gibt Burgern zarten
z, Biscreme, Butter und Mayonnaise lassen

erarbeitet und oline jegliche
neue Dimensionen.
ol 80 abswechstungreichen

Naschhkatye &
Heute

stelle ich euch ein sehr spezielles Buch vor, das aber jeder
besitzen sollte, der sich vegan erndhrt oder auf Eier
verzichten mochte oder muss. Aquafaba — simple Flussigkeit aus
Hilsenfrichtedosen, die die vegane Back- und Kochwelt vor
einigen Jahren revolutionierte. Die Flissigkeit, eigentlich
ein Nebenprodukt, das man bisher weggoss, lasst sich zu
weiBem, festem Schnee aufschlagen und zu Baisers, luftigen
Gebacken oder fluffiger Mousse au chocolat verarbeiten.

Das Buch von Zsu Dever, das kirzlich im AT Verlag erschien,
ist eines der ersten seiner Art und fasst alle wichtigen
Informationen zum Aquafaba und seiner Verwendung zusammen.
AuBerdem bietet es eine reiche Vielfalt an Rezepten, suB,
herzhaft, zum Fruhsticken, Naschen oder Sattessen.



https://www.at-verlag.ch

Inhalte

Zu Beginn gibt Zsu Dever eine Einleitung uber die Entdeckung
des Aquafaba, seine Namensgebung und die Folgen in der veganen
Gemeinschaft weltweit. Es folgt eine Einflihrung: Was ist
Agquafaba, wie stellt man es her, wie lagert man es und wie
schlagt man es auf?

Die ersten Rezepte enthalt das Kapitel ,Saucen, Pasten, Kase,
Warzmittel”, in dem man lernt, wie man vegane Butter,
Frischkase, Kase oder verschiedenste Dressings herstellt.
»Fruhstuck” lautet das zweite Kapitel. Da Fruhstiuck haufig aus
Eiern oder Eiprodukten besteht, gibt es ein eigenes Kapitel
mit Donuts, Waffeln, Pfannkuchen, armen Rittern und Omelett -
ohne Eier.

Weiter geht es mit ,Pikante Gerichte und Beilagen”. Da findet
man Spatzle, Quiche, Brote, Brioche und vieles mehr. ,SuBes
ohne Backen” enthalt Desserts wie Mousse au chocolat,
Marshmallows, Zitronenbaisertorte, Eis. Im Kapitel ,SuBes aus
dem Ofen” reihen sich Macaronrezepte an Baiserkekse, Cookies
folgen auf Madeleines. Zum Schluss folgen als Bonus
Kichererbsenrezepte, denn natdrlich hat man viele zu
verarbeiten, wenn man mit Aquafaba zaubert.

Den Abschluss des Buchs bildet eine Ubersicht von Zutaten,
Kichenuntensilien und besonderen Verfahren, die im Buch zur
Anwendung kommen.
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Kostprobe?




Zum AnbeifBen sehen die ,Schokoladen Donuts” aus, die 1im
Fruhstuckskapitel an erster Stelle stehen. Auch die
,Klassischen Waffeln” oder ,Armen Ritter” machen groRen
Appetit.

Herzhafter ware die ,Artischocken-Quiche mit getrockneten
Tomaten” oder der ,Hackbraten”.

Als Dessert kame ,Weiler Nougat” gerade recht oder auch ein
Stick ,Schokomousse- Tarte”, die verboten gut aussieht. Wer
lieber backt, kann sich an ,Schokoladen-Macarons” versuchen,
an ,Pistazien-Cranberry-Biscotti” oder an ,Karamellbrownies”.
Und die ganzen Kichererbsen packt man dann einfach 1in
,Kanarische Mojo-Rojo-Kichererbsen”, ,Karibisches Kokos-
Kichererbsen-Curry“ oder einen ,Seitan-Kichererbsen-Braten”.
Personlich empfehlen kann ich schon mal die ,Mousse au
chocolat”, denn die habe ich vor einigen Tagen ausprobiert.
Das Rezept gibt es am Wochenende fur euch! Die Mousse war
phanomenal fluffig und kein Mensch ware auf die Idee gekommen,
dass sie vegan und ohne Eischnee gemacht ist!



Nach diesem ersten Test werde ich definitiv noch weitere




Rezepte ausprobieren.

Wenn man fir vegane Gebacke bisher Eier eher suboptimal
ersetzen konnte, ist man doppelt fasziniert, wenn sich aus der
abgegossenen Bruhe weiller Schaum und schlieBlich fester Schnee
bildet. Auch fur Nicht-Veganer 1ist Aquafaba eine tolle
Moglichkeit, Eier zu ersetzen oder zu vermeiden und fur alle
kulinarisch Neugierigen 1ist dieses Buch wie eine
Alchemistenfibel, die eine spannende unbekannte Welt erdffnet.

Auch im Netz kursieren viele Infos und Rezepte, aber viele
davon sind sicher auch falsch oder ungenau. Wer auf Nummer
sicher gehen und zudem alles vorhandene Wissen uUbersichtlich
parat haben mochte, fur den ist dieses Buch absolutes Muss.

Ich werde weiter experimentieren und auf jeden Fall die vegane
Zitronenbaisertorte ausprobieren.

Habt ihr Lust, Aquafaba auszuprobieren? Wer noch skeptisch
ist, kann am Wochenende die Mousse au chocolat nachmachen, die
ich euch vorstelle. Damit hat man einen einfachen Einstieg,
bei dem fast nichts schief gehen kann.

Oder kennt ihr Aquafaba bereits? Was sind eure Erfahrungen?
Ich freue mich, wenn ihr sie mit uns teilt!

Habt eine genussvolle Zeit!
Eure Judith
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