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Rezeptideen für
vegane Feinback-Spezialitäten



Was vor einigen Jahren als Trend begann, hat sich inzwischen zu einer modernen Form des 
Lifestyles entwickelt: Immer mehr Menschen verzichten bewusst auf Lebensmittel tierischen 
Ursprungs und ernähren sich vegan. Die Beweggründe hierfür sind vielfältig, Veganismus ist 
heute mehr als nur eine Ernährungsform. Der Lebensstil hat sich mittlerweile tief in die 
Gesellschaft - speziell in die jüngere Zielgruppe – eingeschrieben, jedoch greifen zunehmend 
auch Nicht-Veganer auf Pflanzenbasierte Produkte zurück.

Vegan ist mehr 
als nur ein Trend! 

1,58 Millionen
Deutsche sind Veganer
Quelle: IfD Allensbach 2022

   Ø 30 %
FlexiTARIER

Ø 3 %
VeganER

ersetzen tierische 
Produkte regelmäßig 

durch pflanzliche 
Alternativen

Vermeiden sämtliche 
Produkte tierischen 

Ursprungs

   Ø 7 %
VEGETARIER

verzichten auf 
Fleisch- und Fisch-

produkte

Quelle: interne Datenerhebung 2022, 
N=500; Deutschland

   18 %

  34 %

der Befragten ist es  
beim Kauf von Backwaren 
wichtig, dass es sich um 

vegane Produkte  
handelt

In der 
Altersgruppe 

der 18-24-jährigen 
sind es sogar

Das steigende Interesse an diesen Ernährungsformen macht natürlich auch vor Bäckereien nicht 
Halt. So setzen Verbraucher immer häufiger auch bei Kuchen auf pflanzlichen Genuss. Doch 
gerade im Bereich Feine Backwaren stellt der Verzicht auf tierische Produkte (z. B. Butter, Eier 
oder Sahne) oft eine Herausforderung dar. 

Um diese Hürde zu meistern und den wachsenden Trend nutzen zu können, bieten wir Ihnen ein 
attraktives Gesamtpaket aus MELLA-VEGAN-RÜHR und unserer veganen Kaltkrem MELLA-
VEGAN-KREM. Mit den Produkten lassen sich vegane Interpretationen oder vegane Alternati-
ven von Klassikern wie Bienenstich oder Schwarzwälder-Kirschtorte ebenso einfach herstellen 
wie trendige Feinbackwaren.

Definition verschiedener pflanzenbasierter Ernährungsformen und Verteilung in Deutschland 
Quelle: EU SMART PROTEIN PROJECT 2021

Darum entscheiden sich Verbraucher/innen für 
den Kauf von pFlanzlichen Alternativen:
Quelle: BMEL-Ernährungsreport 2022 – forsa-Studie

64 %
Geschmack

71 %
Tierwohl

75 %
Neugier



Bourbon-Vanille-Kaltkrempulver für vegane Back- und FüllkremsBourbon-Vanille-Kaltkrempulver für vegane Back- und Füllkrems.

Vegane Grundkrem mit Trendcharakter ohne Zusatz  Vegane Grundkrem mit Trendcharakter ohne Zusatz  
von tierischen Produktenvon tierischen Produkten
-	 universell als Back- und Füllkrem einsetzbar 
-	 für die vegane Ernährung geeignet
-	� Erreichen neuer Zielgruppen  

(Veganer, Vegetarier und Flexitarier)
-	� generell interessant für alle trendbewussten Genießer

Hohe Betriebssicherheit mit einfacher und rationeller  Hohe Betriebssicherheit mit einfacher und rationeller  
VerarbeitungVerarbeitung
-	 optimale Verarbeitungskonsistenz
-	 sehr gute Streich- und Dressierfähigkeit
-	 gefrier- und konturenstabil

Feinste vegane KremqualitätFeinste vegane Kremqualität
-	 glatte Struktur
-	 ansprechender Farbton im Gebäck
-	 angenehmes, cremiges Mundgefühl
-	 hochwertiger Bourbon-Vanille Geschmack
-	 gute Schnittfestigkeit

Premix für vegane Rühr-, Blechkuchen und Muffins.Premix für vegane Rühr-, Blechkuchen und Muffins.  

Sorgfältig aufeinander abgestimmte Rohstoffe ohne Zusatz  Sorgfältig aufeinander abgestimmte Rohstoffe ohne Zusatz  
von tierischen Produktenvon tierischen Produkten
-	 vielseitige Einsatzmöglichkeiten
-	 gleichbleibend hohe Gebäckqualität
-	 für die vegane Ernährung geeignet
-	� Erreichen neuer Zielgruppen  

(Veganer, Vegetarier und Flexitarier)
-	 generell interessant für alle trendbewussten �Genießer

Höchste Verarbeitungssicherheit unter Berücksichtigung  Höchste Verarbeitungssicherheit unter Berücksichtigung  
individueller Betriebsabläufe individueller Betriebsabläufe 
-	� sichere und rationelle Herstellung mit nur zwei Zutaten 

(Wasser und Pflanzenöl)
-	 streichfähige, gut zu verarbeitende Masse
-	� sehr gute Tragfähigkeit auch bei schwerem Belag,  

z. B. Früchten
-	 leicht anpassbare Rezepte für individuelle Gebäckkreationen

Veganer Genuss in bester QualitätVeganer Genuss in bester Qualität
-	 ansprechendes Gebäckvolumen 
-	 softig-zarte Struktur
-	 abgerundeter, vollmundiger Bourbon-Vanille Geschmack
-	 ausgezeichnete Saftigkeit und Frischhaltung

VEGANE BACKWAREN,
unwiderstehliche Gebäck- 
vielfalt unter anderem 
            ohne...

...Zusatz von Eiern und Eierzeugnissen

...Zusatz von Molkereierzeugnissen

...Zusatz von Honig

Zur Info:Zur Info: 
Vegane Produkte sind für Verbraucher geeignet, bei 
deren Ernährungs- und Lebensweise komplett auf 
Erzeugnisse tierischen Ursprungs verzichtet wird.
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Vegane Nuss-Karotten-MufFInS

Vegane Kokos-Maracuja-PFIrsich-SchnitteN 

Bezeichnung: �Veganer Rührkuchen mit Kokoskrem, 
Maracuja-Aprikosen-Gelee, Kakao- 
krem und Pfirsichstücken

Rezept für 1 Blech à 60 x 20 cm

Rührmasse:
MELLA-VEGAN-RÜHR		  0,800	kg
Pflanzenöl		  0,280 	kg
Wasser		  0,360	l   

Gesamtgewicht		  1,440 	kg

Rührzeit:	 3 – 4 Minuten

Pfirsiche, klein gehackt		  0,300	kg

Verarbeitungshinweise:	
Alle Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit glatt 
rühren, auf ein mit Backpapier belegtes Blech ver-
streichen, mit den gehackten Pfirsichen belegen und 
anschließend backen.

Backtemperatur:	 190 °C

Backzeit:	 25 – 30 Minuten

Kakaokrem:
Kokosmilch		  0,200 	l  
Kakaopulver		  0,050 	kg
Zucker		  0,100 	kg
Vegane Margarine 		  0,050 	kg

Gesamtgewicht		  0,400 	kg

Verarbeitungshinweise:	
Alle Zutaten zusammen erhitzen und homogen ver-
rühren. Den ausgekühlten Boden mit der Kakaokrem 
bestreichen und auskühlen lassen.

Kokoskrem:
Kokosmilch (heiß)		  0,800	l  
MELLA-VEGAN-KREM		  0,200	kg
Zucker		  0,100	kg

Kokosraspeln		  0,400 	kg

Gesamtgewicht		  1,500 	kg

Verarbeitungshinweise:	
Die Kokosmilch erhitzen und mit MELLA-VEGAN-
KREM und Zucker glatt rühren. Anschließend die Ko-
kosraspeln unterheben, auf der Kakaokrem verstrei-
chen und kalt stellen.

Fruchtgelee: 
Maracujasaft		  0,500 	l
Aprikosenkonfitüre		  0,100 	kg
DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE 
PFIRSICH-MARACUJA		  0,025 	kg

Zucker		  0,100 	kg
MELLA-GEL   		  0,015 	kg

Gesamtgewicht		  0,740 	kg

Verarbeitungshinweise:	
Den Maracujasaft mit der Aprikosenkonfitüre und 
DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE PFIRSICH-MARACUJA 
aufkochen. Zucker und MELLA-GEL trocken mischen, 
in den kochenden Saft rühren und nochmals kurz 
aufkochen. Anschließend gleichmäßig auf dem Ku-
chen verteilen und abkühlen lassen.

Bezeichnung: �Kleiner veganer Rührkuchen mit 
Nüssen und Karotten

Rezept für 24 Stück

Rührmasse:
MELLA-VEGAN-RÜHR		  1,000	kg
Pflanzenöl		  0,350	kg
Haselnüsse, gemahlen, geröstet	 0,250	kg
Karotten, fein geraspelt		 0,250	kg
Wasser		  0,500	l   

Gesamtgewicht		  2,350	kg

Rührzeit:	 3 – 4 Minuten

Einwaage: 	 ca. 0,095 kg

Topping:
Walnüsse, gehackt		  0,200	kg
Haselnüsse, ganz		  0,200	kg
MELLA-CROCCANTE		  0,100	kg

Gesamtgewicht		  0,500	kg

Einwaage: 	 ca. 0,020 kg

Verarbeitungshinweise:	
Alle Zutaten der Rührmasse bei mittlerer Geschwin-
digkeit glatt rühren und in die Muffin-Formen füllen. 
Das Topping gleichmäßig auf den Muffins verteilen 
und anschließend mit leichtem Dampf backen.

Backtemperatur:	 190 °C, mit leichtem Dampf

Backzeit:	 30 – 35 Minuten



Bezeichnung: �Veganer Rührkuchen mit Himbeer-
füllung und Krem

Rezept für 1 Blech à 60 x 20 cm

Rührmasse:
MELLA-VEGAN-RÜHR		  0,800	kg
Pflanzenöl		  0,240 	kg
Wasser		  0,360 	l   

Gesamtgewicht		  1,400	 kg

Rührzeit:	 3 – 4 Minuten

Verarbeitungshinweise:	
Alle Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit glatt rüh-
ren und gleichmäßig auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech verteilen.

Himbeerfüllung:
TK-Himbeeren, aufgetaut	 0,380 	kg
Wasser (heiß)		  0,120 	l   

Zucker		  0,100 	kg
MELLA-FIX		  0,040 	kg

Gesamtgewicht		  0,640	 kg

Vegane Himbeer-Krem-SchnitteN 

VeganeR Pistazien-Gugelhupf  

Bezeichnung: �Kleiner veganer Rührkuchen mit 
Pistazien

Rezept für 35 Stück

Rührmasse:
MELLA-VEGAN-RÜHR		  1,200 	kg
Pflanzenöl		  0,360 	kg
DREIDOPPEL KONDITOREIPASTE 
PISTAZIE 100		  0,100 	kg
Wasser		  0,540 	l   

Gesamtgewicht		  2,200 	kg

Rührzeit:	 3 – 4 Minuten

Einwaage: 	 ca. 0,060 kg 

Verarbeitungshinweise:	
Alle Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit glatt rüh-
ren, in die leicht gefettete Silikonmatte einfüllen 
und backen. 

Backtemperatur:	 180 °C

Backzeit:	 30 – 35 Minuten

Rührzeit:	 1 Minute

Verarbeitungshinweise:	
Die aufgetauten Himbeeren und das Wasser in der 
Anschlagmaschine mit einem groben Rührbesen bei 
mittlerer Geschwindigkeit kurz glatt rühren. Zucker 
und MELLA-FIX trocken mischen und nach und nach 
zugeben.

Vegane Bourbon-Vanillekrem:
MELLA-VEGAN-KREM		  0,150 	kg
Wasser		  0,400 	l   

Gesamtgewicht		  0,550 	kg

Rührzeit:	 1 Minute

Verarbeitungshinweise:	
Die Zutaten der Krem bei mittlerer Geschwindigkeit 
glatt rühren. Die Krem und die Fruchtfüllung ab-
wechselnd streifenförmig auf die Rührmasse dres-
sieren und anschließend backen. 

Backtemperatur:	 180 – 190 °C

Backzeit:	 30 – 35 Minuten

Verarbeitungshinweise:	
Nach dem Auskühlen mit Geleeguss abglänzen.

Pistazien, gehackt, ca.		  0,150	kg

Verarbeitungshinweise:	
Nach dem Backen die Gugelhupf in Aprikotur tau-
chen und anschließend die Oberfläche in gehackte 
Pistazien drücken. Nach dem Auskühlen mit veganer 
Fettglasur überfädeln. 

Vegane Bourbon-Vanillekrem:
MELLA-VEGAN-KREM		  0,200 	kg
Wasser		  0,550 	l   

Gesamtgewicht		  0,750 	kg

Rührzeit:	 1 – 2 Minuten

Einwaage: 	 ca. 0,020 kg 

Verarbeitungshinweise:	
Die Krem kurz glatt rühren und in die Gugelhupf 
füllen. Anschließend nach Wunsch mit Erdbeeren 
garnieren.



Vegane DonauwelleN-HoopieS 

Bezeichnung: �Kleiner veganer Kuchen aus heller 
und dunkler Rührmasse mit Sauer-
kirschen und Krem

Rezept für 1 Backmatte (24 Stück)

Helle Masse:
MELLA-VEGAN-RÜHR		  0,800 	kg
Pflanzenöl		  0,240 	kg
Wasser		  0,360 	l   

Gesamtgewicht		  1,400	kg

Rührzeit:	 3 – 4 Minuten

Einwaage: 	 ca. 0,030 kg 

Dunkle Masse:
Helle Masse		  0,650 	kg
Kakaopulver		  0,035 	kg
Puderzucker		  0,035 	kg
Wasser		  0,030 	l   

Gesamtgewicht		  0,750 	kg

Rührzeit:	 1 Minute

Einwaage: 	 ca. 0,030 kg

Dunstsauerkirschen, abgetropft	 0,720	kg
Bezeichnung (Variante ohne Mandeltopping): 
Veganer Rührkuchen mit Apfelfüllung und Calvados-
Creme

Rezept für 5 Torten à 18 cm Ø

Rührmasse:
MELLA-VEGAN-RÜHR		  1,000 	kg
Pflanzenöl		  0,300 	kg
Wasser		  0,450 	l   

Gesamtgewicht		  1,750 	kg

Rührzeit:	 3 – 4 Minuten

Einwaage:	 0,350 kg

Verarbeitungshinweise:	
Alle Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit glatt  
rühren und anschließend in den Tortenringen gleich-
mäßig verteilen.

Apfelfüllung:
MELLA-VEGAN-KREM		  0,150 	kg
Apfelmus		  0,300 	kg
Wasser 		  0,100 	l

Frischapfelstücke, gewürfelt	 0,700 	kg

Gesamtgewicht		  1,250 	kg

Einwaage:	 0,250 kg

Vegane Apfel-Calvados-Torte 

Verarbeitungshinweise:	
Alle Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit glatt rüh-
ren. Pro Ring (leicht gefettet) ca. 0,030 kg Dunst-
sauerkirschen einlegen und die dunkle Masse darauf 
gleichmäßig verteilen. Anschließend die helle Masse 
einfüllen und backen.

Backtemperatur:	 180 – 190 °C

Backzeit:	 20 – 25 Minuten

Topping:
MELLA-VEGAN-KREM		  0,150 	kg
DREIDOPPEL VEGAN WHIP	 0,100	kg
Wasser (kalt)		  0,500 	l   

Gesamtgewicht		  0,750 	kg

Aufschlagzeit:	 1 – 2 Minuten schnell

Einwaage: 	 ca. 0,030 kg 

Verarbeitungshinweise:	
Die Zutaten bei hoher Geschwindigkeit kurz auf-
schlagen. Anschließend auf die ausgekühlten Hoo-
pies dressieren und gut durchkühlen. Zum Schluss 
mit veganer Fettglasur überziehen.

Verarbeitungshinweise:	
Alle Zutaten, außer den Frischapfelstücken, glatt 
rühren und anschließend die Frischapfelstücke un-
terheben. Die Apfelfüllung mit Hilfe eines Spritzbeu-
tels gleichmäßig auf der Rührmasse verteilen und 
anschließend backen.

Backtemperatur:	 190 °C

Backzeit:	 25 – 30 Minuten

Calvados-Creme:
DREIDOPPEL VEGAN  WHIP	 0,380 	kg
DREIDOPPEL 
KONDITOREIPASTE CALVADOS	 0,075	kg
Wasser (5 °C)		  0,600	l   

Gesamtgewicht		  1,055	kg

Aufschlagzeit:	 1 – 2 Minuten

Einwaage:	 0,200 kg

Verarbeitungshinweise:	
Die Zutaten der Calvados-Creme mischen und bei 
hoher Geschwindigkeit mit einem feinen Schneebe-
sen aufschlagen. Auf dem ausgekühlten Boden ver-
teilen und nach Wunsch mit gehobelten, gerösteten 
Mandeln garnieren.



Vegane BrownieS

Bezeichnung (Variante ohne Walnüsse):  
Veganer Schoko-Rührkuchen

Rezept für 1 Blech à 60 x 20 cm

MELLA-VEGAN-RÜHR		  0,700 	kg
Pflanzenöl		  0,250 	kg
Zucker		  0,250 	kg
Vegane Kuvertüre, zartbitter, flüssig	 0,250	kg
Kakaopulver		  0,050 	kg
Wasser		  0,350 	l   

Gesamtgewicht		  1,850 	kg

Rührzeit:	 3 – 4 Minuten

Einwaage: 	 1,850 kg

Verarbeitungshinweise:	
Alle Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit glatt rüh-
ren, gleichmäßig auf ein mit Backpapier belegtes 
Blech verteilen und anschließend backen. 

Backtemperatur:	 190 °C

Backzeit:	 20 – 25 Minuten 

Allgemeiner Hinweis:	
Nach Wunsch können dem Rezept noch 0,300 kg ge-
hackte Walnüsse hinzugegeben werden.

IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach
Tel.: 09221 706-0 | info@ireks.de | www.ireks.de | Hotline: 09221 706-110
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