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Rezepte NICHT nur fiir den TM31 und den TM5
sondern auch fiir Kochtopf und Piirierstab geschrieben . ..
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Zur Einstimmung ein leckeres
Rezept fur jeden Anlass, das ich
euch nicht vorenthalten mochte

Amaretto-Kuchen

Zutaten: 150 g Mandeln, 30 g OI, 200 g GrieB, 150 g
Rohrohrzucker,

170 g sprudeliges Mineralwasser, 160 g Mandeldrink,

1 gehaufter EL Pfeilwurzelstarke, 1 EL Vanillezucker, %2 TL
Natron, 1 EL Zitronensaft,

1 Prise Salz, 1 Packle Backpulver, 50 g gehackte
HaselnUsse, 2 kleine Liter guten Amaretto

Zubereitung:

Probier zunachst den Amaretto und Uberprufe so seine
Qualitat.

Nimm einen Mixtopf, gebe 150 g Mandeln hinzu und mahle
sie im Mixer ...

Probiere nochmals den Amaretto und Uberzeuge dich
davon, dass er wirklich von bester Qualitat ist. GielSse hierfar
ein Glas randvoll und trinke es aus. Wiederhole den Vorgang
am besten mehrmals.

Fiige GrieR, Ol und Zucker hinzu und Uberprife, ob der
Amaretto noch in Ordnung ist. Probiere dazu wiederum
mehrmals, achte aber darauf, einen Schuss far den Kuchen
ubrig zu lassen. Nimm die Flasche Mineralwasser und den
Mandeldingens und hau beides in den Mixtopf. Mixe den
Schalter aus, Uberpriafe den Amaretto auf seine
Konsistenzzzz ...

Kippe die Weilpurzelstarke, Zanillevuckk-kker ... hicks ...
‘tschuldigung ... und was auch immer in den Hickser,



schmeils die Zitrone dazu und drucke deine NUsse aus ...
hicks ... huch ... Prost ... Fette den Ofen ein, drehe ihn um
180°. Schlag den Mixer, bis er ausgeht, wirf den Mixtopf aus
dem Fenster und Uberprufe den

Geschmack des restlichen Amarettos ...

Pfeif auf den Kuchen und leg dich ins Bett, die Schuhe
kannst du anlassen!

Prost, Serefe, Tschok dii ...

Sollte hier jetzt noch jemand nuchtern sein und will
unbedingt ‘nen Kuchen backen, der ruhrt die Zutaten mit
dem ubrigen Schuss Amaretto (ca. 20 g) ganz kurz (im TM 8
Sek./St. 5) zusammen und backt diesen bei 180°
Ober-/Unterhitze ca. 40 Min. Stabchenprobe!
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Info

In diesem Buchlein hab ich far euch meine liebsten Creme-
LikOre

zusammengefasst. Es sind alles Eigenkreationen von mir,
die ich teilweise schon vor Jahren bei www.wunderkessel.de
eingestellt hatte. Nur schade, dass sie nicht vegan sind,
fand ich immer. Darum hab ich sie jetzt einfach alle
veganisiert. Mein Ei- und Sahne-Ersatz ist selbstgemachtes
weilles Mandelmus, Rezept ebenfalls hier im Buch, oder
Cashewkerne zu Cuisine gemixt.

Auf den ersten Seiten findet ihr allerdings auch Likorrezepte
ohne Creme. Ich habe sie mit ins Buch genommen, weil es
teilweise ebenso leckere Eigenkreationen sind oder ihr
diesen manchmal als Creme-Likor-Zutat braucht.

Die mit * gekennzeichneten Zutaten/Likore findet ihr zum
Selbermachen in diesem Buch. Ihr kdnnt aber naturlich auch
gekaufte Produkte verwenden, z. B. anstatt selbst
gemachtem Mandelmus, gekauftes oder anstatt meinem
klaren Kokosnuss-Likor dann Malibu etc.

Rohrohrzucker: |hr konnt diesen naturlich auch durch
Vollrohrzucker ersetzen. Vollrohrzucker hat aber einen
Eigengeschmack, deshalb verzichte ich bei Likor lieber
darauf. Vollzucker aus Zuckerruben schmeckt allerdings
hervorragend. Den verwende ich immer, allerdings ist er in
Deutschland glaub eher schwer zu bekommen. Normaler
Haushaltszucker oder brauner Zucker tuts naturlich auch. Je
nachdem, welche Farbe ich fur meinen Likor haben mochte,
verwende ich in meinen Rezepten mal weilen und mal


http://www.wunderkessel.de/

braunen Rohrohrzucker. Kommt aber naturlich auch auf den
Geschmack an, denn brauner Rohrohrzucker schmeckt
karamelliger, was in vielen Likoren ein Vorteil ist.
Kokosblutenzucker ist fur die meisten Likore naturlich auch
hervorragend. Falls ich keine Farbangabe gemacht habe,
konnt ihr den verwenden, den ihr am liebsten mogt.

Haltbarkeit: Wenn ihr eure Likorchen im Kuhlschrank
lagert, halten sie locker zwei Monate, auller es steht was
anderes im Rezept

(z. B. Eyerlikor). Zwischendurch schutteln.

Vor dem Ausgielen die Flasche bitte immer kraftig
durchschutteln, damit sich alles wieder optimal vermischt.
Es ist normal, dass es sich der Likor manchmal etwas trennt.

Die Cremigkeit meiner Likore ist, wie bei den gekauften
auch, unterschiedlich. Von flussig (z. B. Batida de Coco) bis
fast zum Loffeln (z. B. Eierlikor). Wenn im Rezept Mandelmus
oder Cashews verwendet wurde, dann wird der Likor dicker,
je langer er steht.

Die Likormenge meiner Rezepte ergibt in der Regel 0,7 - 1
Liter.

Thermomix ® ist eine geschutzte Marke. Der Name
wird in diesem Buch nur genannt, da dieses Gerat (TM31
und TM5) bei der Zubereitung meiner Rezepte verwendet
wird. Alle Angaben sind ohne Gewahr. Ich versichere jedoch,
dass alles ausreichend getestet und kontrolliert wurde.

Falls weitere Fragen auftauchen, stehe ich euch auf unserer
Instagram- oder Facebook-Seite “TierfreiSchnauze”, in
unserer Facebook-Gruppe “Veggi-
Thermohexen/TierfreiSchnauze” oder per E-Mail uber
unseren Blog www.tierfreischnauze.de gerne zur
Verfugung.


http://www.tierfreischnauze.de/

