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Österreich i(s)st vegan
VOLLER GESCHMACK OHNE TIERLEID

Der Trend zu veganer Ernährung ist auch in Österreich nicht mehr aufzuhalten. Seit Jahren findet ein  
stetiger Ernährungswandel statt, etwa die Hälfte der Bevölkerung will weniger tierische Produkte  
konsumieren. 
Besonders in der jüngeren Generation erfolgt ein Umdenken. Rund 20 Prozent der Jugendlichen  
ernähren sich vegetarisch oder vegan.1

HAUPTGRÜNDE FÜR VEGANISMUS

Natürlich vergessen auch wir nicht den Trend der Zeit und die Ansprüche an eine gesunde Ernährung, 
Nachhaltigkeit und Tierwohl. Mit unserem neuen veganen Konzept verzichten wir konsequent auf tieri-
sche Produkte und legen Wert auf Qualität und uneingeschränkten Genuss, ganze ohne Butter, Milch 
und Eier. 

Nutzen Sie den stark wachsenden und zukunftsweisenden Trend mit unserem veganen Sortiment für 
sich und starten Sie erfolgversprechend in die Zukunft.

UMWELT
Veganismus verursacht weniger 
Treibhausgase und lässt mehr 
Fläche für natürliche Lebensräume.

WELTERNÄHRUNG 
Die meisten Agrarflächen werden 
für den Anbau von Futtermitteln  
verwendet, nicht direkt für 
Lebensmittel.

GESUNDHEIT 
Eine vegane Ernährung kann bei  
der Vorbeugung vieler Krankheiten 
helfen.

TIERWOHL 
Tiere sollen nicht leiden oder 
getötet werden.

1Jugend-Wertestudie 2022 von T-Factory Trendagentur

+

Himbeer-Dreieck
1 Blech, 60 × 20 cm; Gesamtstückzahl: 24

Herstellung
  Den Mürbeteigboden mit Aprikosenkonfitüre 

bestreichen und eine halbe Roulade auflegen.
  Die Fruchtfüllung diagonal aufdressieren.
  Mit der Fruchtcreme und der zweiten  

Roulade zur Schnitte zusammensetzen.
  Ca. 1 Stunde im Kühlschrank absteifen  

lassen und dann kurz anfrosten.
  Mit dem Guss abglänzen.
  Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Tipp: 
Fruchtpüree Himbeere kann 1:1 durch folgende Sorten  
ersetzt werden: Erdbeere, Rote Früchte, Sauerkirsche,  
Heidelbeere, Aprikose, Exotische Früchte, Ananas, Passions-
frucht, Mandarine oder Zitrone.

. . . . . . . . . . . . . . . . 0,450 kg  Veganer Mürbeteig, gebacken 
[siehe Grundrezept]

. . . . . . . . . . . . . . . . 0,100 kg Aprikosenkonfitüre

. . . . . . . . . . . . . . . . 1,400 kg  Vegane Roulade, 1 Stück, halbiert 
[siehe Grundrezept]

   Fruchtfüllung
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,300 kg Fruchtpüree Himbeere
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,180 kg Wasser
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,040 kg Kabi
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,030 kg  Zucker 

  Kabi und Zucker trocken mischen und nach 
und nach mit dem Fruchtpüree und Wasser 
verrühren.

   Fruchtcreme
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,390 kg Schlagcreme vegan
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,275 kg Fruchtpüree Himbeere
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,275 kg  Wasser
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,040 kg  Öl 

  Alle Zutaten im schnellen Maschinengang mit 
feiner Rute ca. 3 Minuten aufschlagen.

   Guss
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,120 kg  Veganer Guss, rot 

[siehe Grundrezept]
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,030 kg Fruchtpüree Himbeere

   Dekor
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,180 kg Himbeeren, frisch
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,015 kg Pistazien, gehackt

Beschwipste Cremetorte
2 Torten, 26 cm Ø, 6 cm hoch; Gesamtstückzahl: 36

   Rührmasse
. . . . . . . . . . . . . . . . 1,500 kg Rührmasse vegan
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,750 kg Wasser
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,280 kg Rau Deli Rapsöl
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,070 kg  Kakaopulver 

  Alle Zutaten im mittleren Maschinengang mit 
grober Rute ca. 3 Minuten glattrühren.

. . . . . . . . . . . . . . . . 0,600 kg  Veganer Mürbeteig, gebacken 
[siehe Grundrezept]

. . . . . . . . . . . . . . . . 0,120 kg Aprikosenkonfitüre

. . . . . . . . . . . . . . . . 0,200 kg  Kirschwasser-Tränke 
[siehe Grundrezept]

Herstellung
  Die Rührmasse in mit Papier eingeschlagene 

Ringe füllen und abbacken.
  Auskühlen lassen.
  2× durchschneiden. 
  Die Mürbeteigböden mit Konfitüre bestreichen 

und je einen Boden auflegen.
  Tränken.
  Auf jede Schicht Fruchti-Top Kirsch mit 

Amarena geschmack aufspritzen. 

 
  Mit der Creme und den restlichen Böden 

zusammen setzen (tränken).
  Ca. 1 Stunde im Kühlschrank absteifen lassen.
  Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Backtechnik
  Backtemperatur: 180 – 190 °C  

(= 50 – 40 °C unter Brötchenbacktemperatur)
  Backzeit: ca. 30 – 35 Minuten

. . . . . . . . . . . . . . . . 0,500 kg Fruchti-Top Kirsch mit Amarenageschmack

   Creme
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,900 kg  Vegane Creme 

[siehe Grundrezept]
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,050 kg  Dessertpaste Schwarzwälder Kirschwasser 

  Abschmecken.

   Dekor
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,050 kg Schokoraspeln
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,070 kg Kirschen

RÜHRMASSE 
KALT- UND SCHLAGCREME

FEINBACKFERTIGMISCHUNGEN
& CREMEN

VEGAN
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Schoko-Traum
1 Blech, 60 × 20 cm; Gesamtstückzahl: 48

   Veganer Brownie
. . . . . . . . . . . . . . . . 1,000 kg Tarte au Chocolat
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,200 kg Weizenmehl Type 550
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,500 kg Rau Deli Rapsöl
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,450 kg Wasser
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,010 kg  Lindener Backpulver 

  Alle  Zutaten im langsamen Maschinengang mit 
grober Rute ca. 3 Minuten glattrühren.

Herstellung
  Die Brownie-Masse auf ein gefettetes und leicht 

bemehltes oder mit Backpapier ausgelegtes 
Blech streichen.

  Abbacken.
  Auskühlen lassen.
  In Würfel von 5 × 5 cm schneiden.
  Die Schoko-Creme tupfenförmig aufdressieren.
  Ca. 1 Stunde im Kühlschrank absteifen lassen.
  Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Backtechnik
  Backtemperatur: ca. 200 °C  

(= 30 °C unter Brötchenbacktemperatur)
  Backzeit: ca. 18 Minuten

   Schokocreme
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,230 kg Schlagcreme vegan
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,370 kg Wasser
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,600 kg  Schokobella, erwärmt 

  Schlagcreme mit Wasser im schnellen  
Maschinengang mit feiner Rute ca. 3 Minuten 
aufschlagen. Die Creme vorsichtig unter  
Schokobella heben.

   Dekor
. . . . . . . . . . . . . . . . 0,075 kg Pistazien

FEINBACKFERTIGMISCHUNGEN
& CREMEN

RÜHRMASSE 
KALT- UND SCHLAGCREME

Schlagcreme vegan 
ART. NR.: 200009174

Schlagcremepulver zur Herstellung 
von lockeren, veganen Creme- 
füllungen.

VEGAN

VORTEILE
• Zur Herstellung von veganen 
 Cremefüllungen geeignet 
• Enthält keine Zutaten tier- 
 ischen Ursprungs
• Einfach anwendbar: Schlag- 
 creme mit Wasser und pflanz- 
 lichem Öl aufschlagen
• Vielfältig aromatisierbar – z.B. 
 mit Fruchtpürees, Dessert- 
 pasten oder Schokobella
• Gefrier- und taustabil

Kaltcreme vegan 
ART. NR.: 200009172

Cremepulver zur Herstellung von 
veganem Pudding.

Rührmasse vegan  
ART. NR.: 200009173

Feinbackmischung zur Herstellung 
veganer Rührmassen, Streusel  
und Mürbteigböden.

VORTEILE
• Zur Herstellung von veganem 
 Pudding, zum Füllen und  
 Backen geeignet 
• Enthält keine Zutaten tier- 
 schen Ursprungs & keine 
 Farbstoffe
• Einfach anwendbar: Kaltcreme 
 mit Wasser glattrühren und 
 nach Belieben aromatisieren
• Gefrier- und taustabil

VORTEILE
• Zur Herstellung von veganen 
 Rührmassen, Mürbteigen  
 und Streuseln geeignet
• Enthält keine Zutaten tier- 
 ischen Ursprungs & keine 
 Farbstoffe
• Einfach anwendbar: Rühr- 
 masse mit Wasser und pflanz- 
 lichem Öl glattrühren und 
 backen

ALLGEMEINE INFOS
• Artikelnummer 
 200009174
• Verkaufseinheit 
 Karton zu 10 kg
• Lagerbedingungen  
 trocken und nicht über 20°C

ALLGEMEINE INFOS
• Artikelnummer 
 200009172
• Verkaufseinheit 
 Karton zu 12 kg
• Lagerbedingungen  
 trocken und nicht über 20°C

ALLGEMEINE INFOS
• Artikelnummer 
 200009173
• Verkaufseinheit 
 Sack zu 15 kg
• Lagerbedingungen  
 trocken und nicht über 20°C


