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Cashew-Kokos
TIRAMISU

Das beliebte Tiramisu vegan zubereitet: Die
Loffelbiskuits werden durch einen selbstgebackenen
Biskuit und die Eier-Mascarpone-Creme durch eine
mild-nussige Cashew-Kakos-Creme ersetzt. Dafur
werden keine ausgefallene Zutaten bendtigt, sondern
einfache Produkte, die vielfach bereits im Haushalt
vorhanden sind. Im Geschmack kann die vegane
Tiramisu-Variante mit dem Original mithalten und
zudem ist sie einfach zum Nachmachen.

Veganer*innen erndhren sich nicht
nur von Salat!

Die Frage .Was kannst du denn noch essen?” wird
Menschen mit veganer Lebensweise hdufig gestellt.
Veganismus  bedeutet Verzicht auf bestimmte
Lebensmittel, aber das bedeutet nicht, dass auf alle
Lieblingsgerichte verzichtet werden muss. Neugier,
Offenheit und Kreativitdt sind gefragt.

Wousstet ihr, dass...

lediglich 24 % der CEOs in konventionellen Unternehmen
Frauen sind? Bei Fair-Trade-Organisationen hingegen
liegt der Prozentsatz daflr bereits bei 52 %. Das ist
nicht zu verwundern, sind Geschlechtergleichheit
und Nicht-Diskriminierung schlieBlich Kernprinzipien
des Fairen Handels. Der Faire Handel starkt das
Selbstbewusstsein von Frauen, indem er ihnen Zugang
zum Arbeitsmarkt verschafft und ihnen dadurch
finanzielle Unabhangigkeit ermoglicht. AuBRerdem
profitieren  Frauen von  Alphabetisierungskursen,
Aus- und Weiterbildungen und Trainings fur
Fuhrungspositionen.

Zutaten

Biskuitteig:
250g  Mehl
125g  Rohrzucker*
50ml  Kokosdl*, zerlassen
250 ml  Mineralwasser
3TL Backpulver

eine Prise Salz*

Cashew-Kokos-Mascarpone:

800 ml Kokosmilch*, (iber Nacht in den
Kihlschrank stellen

225g  Cashewkerne*, Uber Nacht
einweichen oder fiir 20 bis 30 Min.
weichkochen

120 ml  Pflanzendrink

80¢g Agavendicksaft*, oder Honig* fiir
eine vegetarische Variante

1 Pck.  Vanillezucker

400 ml  kalter, leicht gestiRter Kaffee*
ungesiiRtes Kakaopulver*
*erhdltlich in den Siidtiroler Weltladen

1. Das Backrohr auf 180°C auf Ober- und
Unterhitze vorheizen und eine Auflaufform
(ca. 25x18 cm) einfetten.

2. Die trockenen Zutaten gut vermischen.
Anschliel3end die fltssigen Zutaten
dazugeben und gut verrihren. Fir etwa 20
Minuten goldig backen. Biskuit gut abkihlen
lassen, aus der Form nehmen und quer in
zwei Halften teilen.

3. Wahrenddessen die feste Kokossahne
vom flissigen Teil der Kokosmilch trennen.
Die feste Kokossahne gemeinsam mit
dem Vanillezucker cremig schlagen.

Die eingeweichten Cashewkerne mit
Pflanzendrink und Agavendicksaft in

einer Kiichenmaschine gut mixen, bis eine
feine Creme entsteht. Diese unter die
geschlagene Kokossahne riihren.

4, Nun wie Ublichen Tiramisu schichten:
Anstelle des Loffelbiskuits, wird der
selbstgebackene Biskuit verwendet.



