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EINFUHRUNG

Weihnachten ist die Zeit zum Feiern und gltcklich sein. Ich habe
Weihnachten immer geliebt und als ich klein war, sorgte meine
Familie immer daflr, dass die Weihnachtszeit etwas ganz Besonderes
war. Mein Vater ist ein groBartiger Koch und das Essen spiel-
te immer eine groBe Rolle bei unseren Feierlichkeiten.

Als ich selbst Koch wurde, Gbernahm ich die Verantwortung fir das
Essen am ersten Weihnachtsfeiertag von meinem Vater und es war ein
groBartiges Geflihl, der Familie mein Essen zu servieren. Nachdem ich
begonnen hatte, mich vegan zu erndhren, gab ich mir extra Muhe. Ich
wollte nicht, dass die anderen das Geflhl hatten, etwas zu verpassen.

Ich habe dieses ultimative vegane Weihnachts-Kochbuch
zusammengestellt, damit ihr extravagantes festliches veganes Essen
zubereiten kdnnt. Ich bin sehr stolz auf die Rezepte in diesem Buch
und kann euch versichern, dass sie mit unglaublichen festlichen
Aromen vollgepackt sind. Es sind einige richtige Hits dabei, mit denen
ihr eure Lieben an Weihnachten sicher beeindrucken werdet.

Ich wiinsche mir, dass das Weihnachtsessen von maoglichst vielen
Menschen die ruhige, glickliche Zeit reflektiert. Umso weniger
tierische Produkte auf dem Esstisch, umso besser, und ich
hoffe, dass die Rezepte in meinem Buch euch dazu inspirieren
werden, mein personliches Ziel zu teilen und zu erreichen.

Vielen Dank, dass ihr mein Buch gekauft habt.

FROHLICHE WEIHNACHTEN!

Gray



PARTY-SNACKS & LEICHTE MAHLZEITEN
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PASTINAKEN-

Vanilfe-
SUPPE

Auf diese gewagte Kombination von Pastinaken und Vanille bin ich
gekommen, als ich noch im Restaurant Le Gallois arbeitete. Vanille
passt richtig gut zur erdigen Cremigkeit der Pastinaken.

2 EL Rapsol oder Wasser ZUM SERVIEREN Far
4 Bananenschalotten, fein gewdrfelt 60 g (V2 cup) Haselnusskerne 6 Portionen
1 Knoblauchzehe, 50 g (Y2 cup) getrocknete Cranberrys Zeit
8 Pastinaken, geschdlt und in 2cm Ein paar Zweige frischer Thymian .
. . ) 40 Minuten
groBe Stlcke geschnitten oder Rosmarin
2 Zweige frischer Thymian Hochwertiges Olivendl Schwierigkeit
440 ml (knapp 2 cups) Gemuse- 2/10
brihe

440 ml (knapp 2 cups) Mandelmilch GF

1 Vanilleschote
3 EL Zitronensaft
Meersalz und Pfeffer

Das Ol oder Wasser in einem Topf auf mittlerer Stufe erhitzen. Schalotten und Knob-
lauch darin zart diinsten. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen, dann Pastinaken und
Thymianzweige zuflgen.

Die Temperatur auf sehr niedrige Stufe reduzieren und den Topf mit dem Deckel ver-
schlieBen. Die Pastinaken unter hdufigem Rihren 15 Minuten dinsten, bis sie zart sind.

Brihe und Milch unterrihren. Die Vanilleschote Iadngs halbieren und das Mark mit dem
Messerrlcken herausschaben. Mark und Schote zu den anderen Zutaten in den Topf geben
und die Flissigkeit zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen und die Vanilleschote entfernen.

Die Suppe vorsichtig in den Standmixer umfillen und glatt plrieren. Zuriick in den Topf
fullen, mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Zitronensaft abschmecken, um die Aromen
richtig schon zu unterstreichen.

In vorgewdrmten Schisseln oder Bechern servieren, garniert mit Haselnusskernen, d
Cranberrys und frischen Krdutern. AbschlieBend jeweils noch etwas natives Olivendl auf &
jede Portion traufeln.







HAUPTSACHEN
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»KEIN-TRUTHAHN«
mit Fillung,
GEWICKELT IN GAZS DURCH-
WACHSENEN »FRUHSTUCKSSPECK«

Die Zubereitung ist eine technische Herausforderung, aber spdtestens, wenn man den
Braten anschneidet, weill man, dass es die Mihe wert war. Ich bin Uberzeugt, dass
dieses Rezept sich gut daflr eignet, Menschen davon zu Uberzeugen, dass man auch
an Weihnachten kein Fleisch essen muss. Die Aromen hier sind einfach unglaublich!

FUR DEN »TRUTHAHN«

FEUCHTE ZUTATEN

240 ml (1 cup) Soja- oder Hafermilch

10 g (V2 cup) getrocknete Pilze

Olivendl, zum Braten

1 Zwiebel, fein gewdrfelt und zart
gedunstet

3 Knoblauchzehen, fein gehackt und
zart gedlnstet

120 ml (V2 cup) WeiBwein

509 (Va cup) Kichererbsen aus der
Dose, abgespult und abgetropft

110 g fester Tofu, trocken getupft

3 EL weiBe Miso-Paste

2TL Ahornsirup

1EL getrockneter Estragon

1EL getrockneter Thymian

2 TL getrockneter Rosmarin

1TL getrockneter Salbei

1TL Cayennepfeffer

2TL Meersalz

1EL zerstoBener schwarzer Pfeffer

TROCKENE ZUTATEN

300 g (2 % cups) Seitan (Pulver)
509 (2 cup) Kichererbsenmehl
2EL N&hrhefe

FUR DIE GEWURZMISCHUNG

4 EL gemischte getrocknete Krduter
1TL Cayennepfeffer

Y2 TL Zwiebelsalz

FUR DIE BRUHE Fir

960 ml (4 cups) Gemusebrihe 8 Portionen
480 ml (2 cups) WeiBwein Zeit

2 Zweige frischer Rosmarin 120 Minuten
2 Zvv.elge frlscber Thymian Schwierigkeit
1 Zwiebel, geviertelt 7/10

1 Handvoll getrocknete Pilze

1 Lorbeerblatt

3 Knoblauchzehen, geschalt

1 Prise Meersalz und frisch
gemahlener Pfeffer

FUR DIE FULLUNG

1 Menge SuBkartoffel-Maronen-
Fullung (Seite 116), den letzten Schritt
der Zubereitung Uberspringen

FUR DEN »SPECKMANTEL«

3EL Cranberry-Orangen-Sauce
(Seite 112)

8 Scheiben durchwachsener
»Frihsticksspeck« (Seite 12)

3 EL Ahornsirup

Wer eine Sojaprodukte-Allergie hat, kann statt
dem Tofu 50 g zusdtzliche Kichererbsen ver-
wenden. AuBerdem eine sojafreie Miso-Paste
verwenden (oder sie ganz weglassen).
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BESCHL\I,\I??PSTE
MINCE PIES

Es fUhlt sich besonders weihnachtlich an und ist etwas ganz Besonderes,
wenn man seine Mince Pies selbst macht. Also spielt eine coole
Weihnachtsplaylist ab und macht euch an die Arbeit.

FUR DIE FULLUNG FUR DEN MURBETEIG Ergibt
3009 (2 gestrichene cups) ge- 1 Menge stBer Mirbeteig (Seite 142) 12 Stick
mischte Trockenfrichte Zucker, zum Bestreuen Z it

2 Apfel (z.B. Braeburn), geraspelt

Saft und Abrieb von 1 Bio-Orange 35 Minuten
Saft und Abrieb von V2 Bio-Zitrone Schwierigkeit
120 ml (V2 cup) Agavendicksaft 5/10

1TL gemahlener Piment
60 ml (¥4 cup) veganer Brandy

In einer groBen Schissel die Zutaten flr die Fullung sorgfdltig vermengen. Abgedeckt
Uber Nacht bzw. mindestens 12 Stunden ziehen lassen und zwischendurch gelegent-
lich umrihren, wenn moglich. Die Mince-Pie-Fullung in sterilisierte Einmachglaser
(Seite 112) fillen — im Kihlschrank ist sie 2 Monate haltbar.

Wenn ihr so weit seid, die Mince Pies zu backen, ein Brotchen- oder Muffinblech aus-
fetten und den Backofen auf 180 °C vorheizen. Etwas Mehl auf die Arbeitsfldche streuen
und den Mdrbeteig darauf 3mm dick ausrollen.

Aus dem ausgerollten Teig Kreise ausstechen, die in die Vertiefungen im Brotchen-
blech passen, die Vertiefungen damit auslegen und jeweils einen Teeloffel der Fillung
daraufgeben. Fur die Teigdeckel Formen nach Belieben ausstechen, auf die Fillung
legen und an den Seiten sanft andricken. Die Oberfldche leicht mit Zucker bestreuen
und im vorgeheizten Ofen 12-15 Minuten goldbraun backen.

Die Mince Pies abkuhlen lassen und dann mit meinem Glihwein (Seite 170) servieren
oder schon verpacken und Freunden und Familie schenken.






* « WEIN » &

Dieses Rezept konnt ihr auch ganz einfach in einen Apfel-Glihwein um-
wandeln. Einfach 11 veganen Apfelwein statt Rotwein verwenden.

1 Flasche (750 ml) veganer Rotwein Far

Saft und Abrieb von 2 Bio-Clemen- 4 Portionen
tinen .

. N ; Zeit

1 Vanilleschote, langs halbiert und 20 Mindfen
das Mark herausgeschabt

50 g (Va cup) Zucker Schwierigkeit

4 Gewdurznelken 2/10

2 Zimtstange GF

1TL frisch geriebene Muskatnuss
1 Lorbeerblatt
2 Sternanis

Die Halfte des Weins in einen groBen Topf fullen. Ein paar Streifen der Clementinen-
schale in den Wein geben (das tragt einen wunderbaren Geschmack bei) und den
Saft frisch hineinpressen. Vanilleschote und -mark zufligen, gefolgt von den restlichen
Zutaten.

Den Topf auf den Herd stellen und den Wein auf mittlerer Stufe zum Sieden bringen.
Etwa 10 Minuten sieden lassen, damit sich die Aromen entfalten kénnen. Nach 10 Mi-
nuten den restlichen Wein zufligen und die Temperatur auf niedrige Stufe reduzieren.
Sobald der Glihwein wieder richtig schon heiB ist, kdnnt ihr ihn in euren Lieblingsweih-
nachtsbechern oder hitzebestdndigen Gldsern servieren.

Abbildung Seite 169.

ESSBARE GESCHENKE
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Gaz Oakley rettet Weihnachten!

Adieu Weihnachtsgans - das vegane Schlaraffenland wartet mit SiiBkar-
toffelwaffeln, festlichem Nussbratenkranz, dem ultimativen Weihnachts-

braten, beschwipstem Tiramisu, Créme-Brilée-Tartelettes und einem
kostlichen Zimt-Apfel-Crumble.

Nach seinem erfolgreichen Debit VEGAN 100 bietet Gaz Oakley in sei-
nem zweiten Kochbuch nicht nur vegane Késtlichkeiten fiir den traditi-
onellen Weihnachtsabend, sondern hat auch an das Frihstiick, das Mit-
tag- und Festessen an den Feiertagen gedacht. Grandioses Partyfood fiir
Schlemmertreffen mit Freunden runden das Buch ab.

Plerrsy Cliriglinas - diese Weikynachfea wondin svackliielin!
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EINFUHRUNG

Weihnachten ist die Zeit zum Feiern und gltcklich sein. Ich habe
Weihnachten immer geliebt und als ich klein war, sorgte meine
Familie immer daflr, dass die Weihnachtszeit etwas ganz Besonderes
war. Mein Vater ist ein groBartiger Koch und das Essen spiel-
te immer eine groBe Rolle bei unseren Feierlichkeiten.

Als ich selbst Koch wurde, Gbernahm ich die Verantwortung fir das
Essen am ersten Weihnachtsfeiertag von meinem Vater und es war ein
groBartiges Geflihl, der Familie mein Essen zu servieren. Nachdem ich
begonnen hatte, mich vegan zu erndhren, gab ich mir extra Muhe. Ich
wollte nicht, dass die anderen das Geflhl hatten, etwas zu verpassen.

Ich habe dieses ultimative vegane Weihnachts-Kochbuch
zusammengestellt, damit ihr extravagantes festliches veganes Essen
zubereiten kdnnt. Ich bin sehr stolz auf die Rezepte in diesem Buch
und kann euch versichern, dass sie mit unglaublichen festlichen
Aromen vollgepackt sind. Es sind einige richtige Hits dabei, mit denen
ihr eure Lieben an Weihnachten sicher beeindrucken werdet.

Ich wiinsche mir, dass das Weihnachtsessen von maoglichst vielen
Menschen die ruhige, glickliche Zeit reflektiert. Umso weniger
tierische Produkte auf dem Esstisch, umso besser, und ich
hoffe, dass die Rezepte in meinem Buch euch dazu inspirieren
werden, mein personliches Ziel zu teilen und zu erreichen.

Vielen Dank, dass ihr mein Buch gekauft habt.

FROHLICHE WEIHNACHTEN!

Gray



PARTY-SNACKS & LEICHTE MAHLZEITEN
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PASTINAKEN-

Vanilfe-
SUPPE

Auf diese gewagte Kombination von Pastinaken und Vanille bin ich
gekommen, als ich noch im Restaurant Le Gallois arbeitete. Vanille
passt richtig gut zur erdigen Cremigkeit der Pastinaken.

2 EL Rapsol oder Wasser ZUM SERVIEREN Far
4 Bananenschalotten, fein gewdrfelt 60 g (V2 cup) Haselnusskerne 6 Portionen
1 Knoblauchzehe, 50 g (Y2 cup) getrocknete Cranberrys Zeit
8 Pastinaken, geschdlt und in 2cm Ein paar Zweige frischer Thymian .
. . ) 40 Minuten
groBe Stlcke geschnitten oder Rosmarin
2 Zweige frischer Thymian Hochwertiges Olivendl Schwierigkeit
440 ml (knapp 2 cups) Gemuse- 2/10
brihe

440 ml (knapp 2 cups) Mandelmilch GF

1 Vanilleschote
3 EL Zitronensaft
Meersalz und Pfeffer

Das Ol oder Wasser in einem Topf auf mittlerer Stufe erhitzen. Schalotten und Knob-
lauch darin zart diinsten. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen, dann Pastinaken und
Thymianzweige zuflgen.

Die Temperatur auf sehr niedrige Stufe reduzieren und den Topf mit dem Deckel ver-
schlieBen. Die Pastinaken unter hdufigem Rihren 15 Minuten dinsten, bis sie zart sind.

Brihe und Milch unterrihren. Die Vanilleschote Iadngs halbieren und das Mark mit dem
Messerrlcken herausschaben. Mark und Schote zu den anderen Zutaten in den Topf geben
und die Flissigkeit zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen und die Vanilleschote entfernen.

Die Suppe vorsichtig in den Standmixer umfillen und glatt plrieren. Zuriick in den Topf
fullen, mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Zitronensaft abschmecken, um die Aromen
richtig schon zu unterstreichen.

In vorgewdrmten Schisseln oder Bechern servieren, garniert mit Haselnusskernen, d
Cranberrys und frischen Krdutern. AbschlieBend jeweils noch etwas natives Olivendl auf &
jede Portion traufeln.







HAUPTSACHEN
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»KEIN-TRUTHAHN«
mit Fillung,
GEWICKELT IN GAZS DURCH-
WACHSENEN »FRUHSTUCKSSPECK«

Die Zubereitung ist eine technische Herausforderung, aber spdtestens, wenn man den
Braten anschneidet, weill man, dass es die Mihe wert war. Ich bin Uberzeugt, dass
dieses Rezept sich gut daflr eignet, Menschen davon zu Uberzeugen, dass man auch
an Weihnachten kein Fleisch essen muss. Die Aromen hier sind einfach unglaublich!

FUR DEN »TRUTHAHN«

FEUCHTE ZUTATEN

240 ml (1 cup) Soja- oder Hafermilch

10 g (V2 cup) getrocknete Pilze

Olivendl, zum Braten

1 Zwiebel, fein gewdrfelt und zart
gedunstet

3 Knoblauchzehen, fein gehackt und
zart gedlnstet

120 ml (V2 cup) WeiBwein

509 (Va cup) Kichererbsen aus der
Dose, abgespult und abgetropft

110 g fester Tofu, trocken getupft

3 EL weiBe Miso-Paste

2TL Ahornsirup

1EL getrockneter Estragon

1EL getrockneter Thymian

2 TL getrockneter Rosmarin

1TL getrockneter Salbei

1TL Cayennepfeffer

2TL Meersalz

1EL zerstoBener schwarzer Pfeffer

TROCKENE ZUTATEN

300 g (2 % cups) Seitan (Pulver)
509 (2 cup) Kichererbsenmehl
2EL N&hrhefe

FUR DIE GEWURZMISCHUNG

4 EL gemischte getrocknete Krduter
1TL Cayennepfeffer

Y2 TL Zwiebelsalz

FUR DIE BRUHE Fir

960 ml (4 cups) Gemusebrihe 8 Portionen
480 ml (2 cups) WeiBwein Zeit

2 Zweige frischer Rosmarin 120 Minuten
2 Zvv.elge frlscber Thymian Schwierigkeit
1 Zwiebel, geviertelt 7/10

1 Handvoll getrocknete Pilze

1 Lorbeerblatt

3 Knoblauchzehen, geschalt

1 Prise Meersalz und frisch
gemahlener Pfeffer

FUR DIE FULLUNG

1 Menge SuBkartoffel-Maronen-
Fullung (Seite 116), den letzten Schritt
der Zubereitung Uberspringen

FUR DEN »SPECKMANTEL«

3EL Cranberry-Orangen-Sauce
(Seite 112)

8 Scheiben durchwachsener
»Frihsticksspeck« (Seite 12)

3 EL Ahornsirup

Wer eine Sojaprodukte-Allergie hat, kann statt
dem Tofu 50 g zusdtzliche Kichererbsen ver-
wenden. AuBerdem eine sojafreie Miso-Paste
verwenden (oder sie ganz weglassen).
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BESCHL\I,\I??PSTE
MINCE PIES

Es fUhlt sich besonders weihnachtlich an und ist etwas ganz Besonderes,
wenn man seine Mince Pies selbst macht. Also spielt eine coole
Weihnachtsplaylist ab und macht euch an die Arbeit.

FUR DIE FULLUNG FUR DEN MURBETEIG Ergibt
3009 (2 gestrichene cups) ge- 1 Menge stBer Mirbeteig (Seite 142) 12 Stick
mischte Trockenfrichte Zucker, zum Bestreuen Z it

2 Apfel (z.B. Braeburn), geraspelt

Saft und Abrieb von 1 Bio-Orange 35 Minuten
Saft und Abrieb von V2 Bio-Zitrone Schwierigkeit
120 ml (V2 cup) Agavendicksaft 5/10

1TL gemahlener Piment
60 ml (¥4 cup) veganer Brandy

In einer groBen Schissel die Zutaten flr die Fullung sorgfdltig vermengen. Abgedeckt
Uber Nacht bzw. mindestens 12 Stunden ziehen lassen und zwischendurch gelegent-
lich umrihren, wenn moglich. Die Mince-Pie-Fullung in sterilisierte Einmachglaser
(Seite 112) fillen — im Kihlschrank ist sie 2 Monate haltbar.

Wenn ihr so weit seid, die Mince Pies zu backen, ein Brotchen- oder Muffinblech aus-
fetten und den Backofen auf 180 °C vorheizen. Etwas Mehl auf die Arbeitsfldche streuen
und den Mdrbeteig darauf 3mm dick ausrollen.

Aus dem ausgerollten Teig Kreise ausstechen, die in die Vertiefungen im Brotchen-
blech passen, die Vertiefungen damit auslegen und jeweils einen Teeloffel der Fillung
daraufgeben. Fur die Teigdeckel Formen nach Belieben ausstechen, auf die Fillung
legen und an den Seiten sanft andricken. Die Oberfldche leicht mit Zucker bestreuen
und im vorgeheizten Ofen 12-15 Minuten goldbraun backen.

Die Mince Pies abkuhlen lassen und dann mit meinem Glihwein (Seite 170) servieren
oder schon verpacken und Freunden und Familie schenken.






* « WEIN » &

Dieses Rezept konnt ihr auch ganz einfach in einen Apfel-Glihwein um-
wandeln. Einfach 11 veganen Apfelwein statt Rotwein verwenden.

1 Flasche (750 ml) veganer Rotwein Far

Saft und Abrieb von 2 Bio-Clemen- 4 Portionen
tinen .

. N ; Zeit

1 Vanilleschote, langs halbiert und 20 Mindfen
das Mark herausgeschabt

50 g (Va cup) Zucker Schwierigkeit

4 Gewdurznelken 2/10

2 Zimtstange GF

1TL frisch geriebene Muskatnuss
1 Lorbeerblatt
2 Sternanis

Die Halfte des Weins in einen groBen Topf fullen. Ein paar Streifen der Clementinen-
schale in den Wein geben (das tragt einen wunderbaren Geschmack bei) und den
Saft frisch hineinpressen. Vanilleschote und -mark zufligen, gefolgt von den restlichen
Zutaten.

Den Topf auf den Herd stellen und den Wein auf mittlerer Stufe zum Sieden bringen.
Etwa 10 Minuten sieden lassen, damit sich die Aromen entfalten kénnen. Nach 10 Mi-
nuten den restlichen Wein zufligen und die Temperatur auf niedrige Stufe reduzieren.
Sobald der Glihwein wieder richtig schon heiB ist, kdnnt ihr ihn in euren Lieblingsweih-
nachtsbechern oder hitzebestdndigen Gldsern servieren.

Abbildung Seite 169.

ESSBARE GESCHENKE
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Gaz Oakley rettet Weihnachten!

Adieu Weihnachtsgans - das vegane Schlaraffenland wartet mit SiiBkar-
toffelwaffeln, festlichem Nussbratenkranz, dem ultimativen Weihnachts-

braten, beschwipstem Tiramisu, Créme-Brilée-Tartelettes und einem
kostlichen Zimt-Apfel-Crumble.

Nach seinem erfolgreichen Debit VEGAN 100 bietet Gaz Oakley in sei-
nem zweiten Kochbuch nicht nur vegane Késtlichkeiten fiir den traditi-
onellen Weihnachtsabend, sondern hat auch an das Frihstiick, das Mit-
tag- und Festessen an den Feiertagen gedacht. Grandioses Partyfood fiir
Schlemmertreffen mit Freunden runden das Buch ab.

Plerrsy Cliriglinas - diese Weikynachfea wondin svackliielin!

™

JA0HVYI-LNVAY

AITNV0 ZVI A8 NVIIA



Gaz Oakley

Vegan Christmas

Uber 70 wundervolle Rezepte fiir Weihnachten des Kult Avant-Garde Veganers

176 Seiten, geb.
erscheint 2021

Jetzt kaufen

Mehr Blcher zu Homdopathie, Alternativmedizin und gesunder Lebensweise www.narayana-verlag.de



https://www.narayana-verlag.de/Vegan-Christmas-Gaz-Oakley/b24035?affiliateCode=leseprobe
https://www.narayana-verlag.de

