Frohes Neues! Brotchenkranz
mit Lust und Laune Topping
und veganem Kase.

Ich wiunsche euch allen von Herzen ein Frohes und Gesundes
Neues Jahr.
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Ich hoffe, ihr habt eure Winsche und Vorsatze fur das neue
Jahr wohl Uberlegt gewahlt, denn ihr wisst ja — manchmal
werden sie tatsachlich wahr und dann muss man halt auch wieder
damit leben.

[

Ich hab mir nun mal eine kleine funfminidtige Auszeit auf
meiner..Dachloggia genommen und daruber nachgedacht, was ich
mir fur das Neue Jahr wunsche. Das Ergebnis ist eher banal.
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Gesundheit, klar. Fur mich und fur mein Umfeld. Lebensfreude..
und die Freiheit das zu tun, was mich erfullt. Moment mal. Das
habe ich ja alles schon. Schdn. Dann winsche ich mir fur das
neue Jahr doch einfach mal, dass es 2022 genauso gut
weitergeht wie bisher mit hohen Hohen und annehmbaren Tiefen.
Kein alles muss sich andern oder alles muss besser werden.
Solche Jahre gab es auch. Dieses Jahr ist es definitiv nicht
so und ich hoffe, dass es euch da ahnlich geht. Falls nicht
wunsche ich euch vor allem eins, Zufriedenheit.

Heute zeige ich euch mein Silvester Essen. Raclette ist fein,
doch dauernd die kleinen Pfannchen zu beladen und dann immer
wieder zu warten. Warten. Warten. Manchmal fehlt mir die
Geduld und deshalb gab es gestern einfach nur ein total
unaufgeregtes Ofengemise mit Rosenkohl und veganem Ofenkase.



Ofengemuse und veganer Ofenkase
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veganer Ofenkase

Beim Ofenkase habe ich so ein bisschen frei Schnauze
experimentiert. Eigentlich sollte er nach dem Backen noch
flissig sein aber, wie das halt so ist. Da macht man nebenbei
tausend andere Sachen und zack ist aus dem SO0Bchen eine
gebackene Kasecreme geworden. Geschmeckt hat richtig gut und
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deshalb schreibe ich euch unten auch mal grob das Rezept auf,
falls ihr auch mal nen cremigen, veganen Ofenkase machen
wollt.

Dazu gab es dann noch das vegane Partyrad, den Brotchenkranz
oder die Brotchensonne, wie auch immer man es nennen mag.

So ein Rad gab es bei uns zu Weihnachten, ein gekauftes vom
Backer. Ein paar Brotchen waren mit Kase uberbacken und da
musste ich Heilig Abend echt mal herzhaft lachen, als meine
Mama plotzlich sagte: ,Du kannst den Kase ja dann einfach
runterkratzen.” Ich hab echt Tranen gelacht und dachte: ,Ja,
so geht es den ,armen“ Veganer*innen heute an Weihnachten bei
ihren Familien. Auf der ganzen Welt. Doch bevor ich jetzt hier
irgendwelche Fake News verbreite: Meine Mama kennt sich echt
aus mit vegan und sie ist da sehr wertschatzend, offen und
verstandnisvoll. Im Endeffekt meinte sie auch nur die
Kase“krimmel”, die teilweise auf den Ubrigen Brodtchen
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hafteten. Doch den Satz, so im vorbeigehen zugeworfen, ohne
Kontext.. Das war einfach zu gut! Zumal das Rad echt riesig
war. Da gab es mehr als genug Brotchen ohne Kase(kriummel).

Als der Brotchenkranz dann gestern fertig war, habe ich meine
Ma direkt ein Bild geschickt mit dem Zusatz: ,So, und heute
muss 1ch den Kase nicht runterkratzen!” Um ehrlich zu sein,
habe ich den ganzen Kranz eigentlich nur gebacken, um ihr
genau dieses Bild mit genau diesem Wortlaut schicken zu
konnen. T[]

Zum Rezept.

Die Teig Basis ist ein einfacher veganer Dinkel-Kartoffel-
Hefeteig.

Die Brotchen war hinterher super schon wattig, fluffig aber
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gleichzeitig auch irgendwie saftig. Sehr lecker. Unter die
Halfte vom Teig habe ich noch Roéstzwiebeln und gehackte
Walnusse geknetet.

Kasebrotchen mit Rostzwiebeln

Bei der Fullung kann man seiner Kreativitat echt freien Lauf
lassen. Oliven, veganer Feta, getrocknete Tomaten oder Krauter
oder auch einfach nischt. Hier passt vieles. Mit dem Topping
verhalt es sich ahnlich. Ich habe einfach alles genommen, was
ich an Nussen und Saaten so da hatte und lecker fand.
Besonders lecker fand ich uUbrigens den Schwarzkummel, der
einen fein atherisch, wilrzigen aber auch leicht scharfen
Kimmelgeschmack hat.

Beim Kase habe ich wirzigen, veganen Scheibenkase genommen,
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ihn grob geraspelt und uber einen Teil der Brotchen gestreut..
Am besten fand ich hinterher den Randteil, da wo der Kase
schon knusprig gebacken war. Habt ihr friuher auch immer so
gern den Kaserand vom Brotchen geknabbert? Bei uns in der
Schulcafeteria gab es fruher immer Kasebrotchen mit einem
ubertrieben grolRen Kaserand-Boden. Schone Griule an dieser
Stelle nach Wattenscheid und an die Mega Kasebrotchen-
Macher*innen.

Und euch nun viel Spall beim Backen.

Veganer Brotchenkranz aus
Kartoffelbrotchen

mit Lust und Laune Topping und
vielleicht auch noch mit
Rostzwiebeln gefiillt



Ergibt einen Kranz mit einem 24cm Durchmesser

Ihr konnt den Kranz mit oder ohne Form backen. Mit wirkt es
gleichmalliger, ohne ist es ein wenig flieBender. Beides hat
seinen Charme wie ich finde. Um ein Loch in der Mitte zu
erhalten habe ich einen Dessertring benutzt. Den konnt ihr
euch schenken, wenn ihr eine entsprechende Backform besitzt.
Oder, wenn ihr auf das Loch in der Mitte pfeifft. Man kann
dieses ,Loch” mit verschiedenen Dingen fullen, zb. mit veganem
Ofenkase, einem Dip oder Antipasti.
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Mir wirkte das einfach zu uberladen, deshalb hab ich die
Antipasti wieder rausgenommen

Zutaten. auf Zimmertemperatur.

300g mehlige Kartoffeln (ohne Schale gewogen, gegart
mithilfe einer Gabel oder der Kartoffelpresse zu Plree
zerdruckt)

250g Dinkelmehl Typ630 + nochmal ordentlich Mehl zum
unterarbeiten

16g frische Hefe

16g geschmolzene und lauwarm abgekihlte Butter

1/2 TL Gerstenmalz (oder Zucker nach Wahl)

1 EL Apfelessig

0,5-1 TL grobes Meersalz

optional: 1 TL gem. Goldleinsamen
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» guBerdem: etwas Baristadrink + lauwarmes Wasser zum
anruhren der Hefe

Fiir Fillung und Topping.

= jeweils 1-2 EL Nusse und Saaten. Hier Sonnenblumenkerne,
Sesam, Kurbiskerne, Schwarzkummel, WalnUsse, sowie
vegane Kasescheiben (hier wirzige) grob geraspelt

»3-4 EL ROstzwiebeln, sowie eine Handvoll gehackter
Walnusse

Zubereitung Brotchenkranz.

Zunachst einmal fullt ihr Nusse und Saaten einzeln in kleine
Schiusseln und weicht sie in Wasser ein. So verbrennen sie
spater im Ofen nicht. Bei Sesam und Schwarzkummel konnt ihr
euch diesen Schritt schenken.

Das Mehl in eine Schussel sieben, eine Mulde in die Mitte
dricken, dort hinein die Hefe brockeln. Gerstenmalz, sowie
einen Schluck vegane Milch + etwas warmes Wasser geben, mit
den Fingern auflosen. Die Mulde mit Mehl bestauben. Kurz an
einem warmen Ort gehen lassen, bis die Hefe leicht zu schaumen
beginnt. (5-10 Minuten).

Mit der Kuchenmaschine oder dem Handrihrer (Knethaken) zu
einem kurz feinstreuseligen Teig verarbeiten. Kartoffelplree,
Leinsamen und Apfelessig dazugeben. Ca. 7-10 Minuten
weiterkneten bis ein elastischer Teig entstanden ist. Salz und
geschmolzene und abgekuhlte vegane Butter dazu geben,
weiterruhren bis alles homogen miteinander vermengt ist.

Der Teig ist relativ weich. Mit Hilfe einer Teigkarte in eine
gedlte Schussel umfullen, Teig-Oberflache ebenfalls leicht
einolen und gut mit Mehl bestauben. Abgedeckt an einem warmen
Ort 30 Minuten+ gehen lassen, bzw. so lange bis er deutlich
aufgegangen ist.

Teig auf einer sehr gut bemehlten Oberflachen nochmal



durchwirken, dabei nach und nach soviel Mehl unterarbeiten bis
der Teig kaum noch klebt und gut formbar ist.

Teig halbieren. Unter eine Teighalfte RoO6stzwiebeln und
gehackte Walnusse kneten.

Beide Teige nun jeweils halbieren, viertel, achteln .. am Ende
solltet ihr 16 kleine Teigstlcke haben.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen, leicht mit veganer
Butter ausfetten und mit etwas Mehl bestauben. Den Ring einer
24cm Springform ebenfalls mit Butter fetten, ebenso den
Dessertring, der nun in der Mitte der Springform platziert
wird.

Teigstucken mit bemehlten Handen zu kleinen runden Brotchen
wirken und nebeneinander in die Springform setzen. Einzelne
kleine Luftlocher sind ok, die schlielBen sich, wenn die
Brotchen (auf)gehen.

Brotchen nach Lust und Laune mit den Tropfnassen Nussen und
Saaten und dem grob geraspelten Kase bestreuen. Die Brotchen,
die mit nicht einweichten Saaten bestreut werden, vorher auch
kurz mit ein wenig Wasser benetzen.

Den Kranz abgedeckt nochmal so lange gehen lassen bis der Ofen
aufgeheizt ist.

Backzeit ca. 30 Minuten im vorheizten Ofen bei Ober-
/Unterhitze unbedingt ein kleines Schalchen mit heifem Wasser
mit in den Ofen stellen. Das gibt ne feinere Kruste.

10-15 Minuten bei 240°C und weiter 15 Minuten bei 200°C

Fiur die letzten funf Minuten das Wasserschalchen aus dem Ofen
entfernen.



Einfaches Ofengemise mit Impro-
Ofenkase

Ofengemuse und ungebackener Ofenkase



gebackener veganer Ofenkase

Wie gesagt, der Ofenkase war einfach Freischnauze
zusammengeruhrt

In den Mixer kamen

= 90g eingeweichte Cashews
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= 2 EL Mandelmus

0,5 TL grobes Meersalz

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL Knoblauchpulver

1,5 TL Zwiebelpulver

= etwas frischer schwarzer Pfeffer
Eine halbe rohe mehlige Kartoffel, die vom Kranz noch
ubrig war

1 EL Apfelessig

» sehr viele Hefeflocken ..ca. 6 EL
=1 geh. EL Tapiokastarke

Alle Zutaten gut mit Wasser bedecken, ca. 250ml +- Ihr seht ja
auf dem Bild das, das ganz ziemlich flussig sein sollte. Alles
geschmeidig miteinander glatt mixen.

Ich habe anschlielBend nochmal gut nachgewlrzt mit

= einer grofzugigen Prise Muskat
= etwas Pfeffer, Meersalz
=ca. 3/4 EL heller Balsamico

Danach hat es perfekt kasig leicht wurzig und rund geschmeckt.
In eine Ofenfeste Form fullen, nach belieben mit Thymian oder
anderen Krautern dekorieren und bei 200°C backen. Fur ein
cremiges Ergebnis ca. 30Minuten backen. Je kurzer desto
flussiger.

Das Ofengemuse bestand aus Rosenkohl, Spitzpaprika, Aubergine
und Zucchini. Mariniert habe ich das Gemise vor dem Backen mit
gerostetem SesamOl und ein wenig Chakalaka. Aullerdem hatte ich
noch Nuss-Schwarzkummel-Saatenmix vom Kranz ubrig, den habe
ich ebenfalls mit unter das Gemise gemischt. Backzeit, solange
wie der Kase ca. 30 Minuten bei 200°C. []

Mein Gott, das war jetzt wirklich lang. Jetzt brauche ich
erstmal nen Kaffee.. Noch mehr vegane Hefeteig Experimente



findet ihr in meiner Rezept Galerie.

Auf in einen schones und aufregendes 2022!
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