ZUTATEN:

Fur den Teig:

«  175mlPflanzenmilch

« 2 TL Trockenhefe

« 50 gfeiner, brauner Zucker
+ 340 gWeizenmehl

« 1/2TLSalz

50 g Kokosél, geschmolzen
+ 50gvegane Butter

Fur die Fullung:

« 100 gweiche, vegane
Butter
100 g dunkler, brauner

Zucker*

« 2 TLgemahlener Karda-
mom

« 1TLZimt

«  1Apfel

. Pflanzenmilch
+ Hagelzucker

VEGANE BABKBA MIT KARDAMOM, ZIMT & APFEL

1. Die Pflanzenmilch in einem Topf bei geringer Hitze lauwarm erwarmen
(max. 40 Grad). Mit Hefe und Zucker mischen.

2.Mehlund Salzin die Schissel der Kichenmaschine geben, eine Mulde formen und
das Hefe-Milch-Gemisch hineingeben. 10 Minuten quellen lassen. Dann mit dem
Knethaken der Kiichenmaschine 5 Minuten auf niedrigster Stufe verkneten.

3. Vegane Butter und Kokosél Essloffelweise dazu geben und auf niedriger Stufe
kneten, bis alles gut vermischt ist. Dann 8-10 Minuten auf mittlerer Stufe zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Der Teig ist fertig, wenn er sich vom Schusselrand
|6st und nicht mehr klebt.

4. Den Teigin eine saubere, leicht mit Ol bestrichene Schissel geben, mit Frischhal-
tefolie abdecken und Uber Nacht im Kuhlschrank gehen lassen.

5. Am nachsten Tag den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem
Rechteck mit 30x40cm ausrollen. Eine Kastenform mit Backpapier auslegen.

6. Weiche vegane Butter mit dem dunklen, braunen Zucker, Kardamom & Zimt mi-
schen und gleichmaRig auf dem Teig verstreichen. Den Apfel schalen und fein ras-
peln, dann auf der Fullung verteilen.

7. Den Teig von der kurzen Seite her eng aufrollen, dann in Frischhaltefolie wickeln
und 30 min kuhlen.

8. Die Rolle aus dem Kuhlschrank holen, einmal langs durchschneiden und die bei-
den Stlcke mit der Schnittkante nach oben nebeneinander legen. Die beiden Stran-
ge miteinander verdrehen, die Enden unter dem Zopf verstecken. Den Zopf in die
Form geben und 60-90 Minuten gehen lassen, bis der Teig deutlich aufgegangenist.

9. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen, die Babka mit Pflanzen-
milch bestreichen und mit Hagelzucker betreuen. 30-40 Minuten backen, bis die
Babka schon goldgelbist.

Lust auf: Kuchen? Torten? Frihstick? Tartes? Vegan? Glutenfrei? —www.backbube.com



