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R e z e p t

vegane Schokoladenwirbel-
Meringue- Sandwiches mit 

Schoko-Haselnuss-Füllung



m i t  S c h o k o - H a s e l n u s s - F ü l l u n g

V e g a n e  S c h o k o l a d e n w i r b e l -
M e r i n g u e -  S a n d w i c h e s 

K o n t r i b u t o r :  h o l l y  c o w g i l l
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1 		  D o s e  K i c h e r e r b s e n

2 0 0  g 		  Z u c k e r

		  Pr i s e  S a l z

5 0  g 		  d u n k l e  S c h o k o l a d e

		  Tr o p f e n  Va n i l l e  E x t r a k t

F Ü R  D I E  H A S E L N U S S - M A S S E

2 5 0  g 		  g e r ö s t e t e  H a s e l n ü s s e

5 0  g 		  d u n k l e  S c h o k o l a d e

2  E L 		  g e s c h m o l z e n e s  Ko k o s ö l

2  E L 		  A h o r n s i r u p

		  E i n i g e  Tr o p f e n  Va n i l l e - 

E x t r a k t

Schritt 1	 Ofen auf 110°C Umluft / 130°C vorheizen.
Schritt 2	 Für die Meringue die Kichererbsen über 

einer Schüssel abtropfen lassen – das 
Wasser aus der Dose ist hierbei die ge-
wünschte Zutat, also nicht wegschüt-
ten! Die Kichererbsen für ein anderes 
Rezept beiseite stellen und das Wasser 
(Aquafaba) in eine saubere Schüssel 
geben.

Schritt 3	 Mit einem elektrischen Handrührgerät 
das Aquafaba mit einer Prise Salz für 
einige Minuten aufschlagen. Nach eini-
gen Minuten langsam Zucker hinzu ge-
ben, dann weiterhin auf höchster Stu-
fe rühren, bis sich steife Spitzen bilden 
und die Schüssel auf den Kopf gestellt 
werden kann, ohne dass etwas heraus-
fällt. Das dauert ungefähr 15 Minuten.

Schritt 4	 Die Schokolade schmelzen und für ca. 
15 Minuten abkühlen lassen. Während-
dessen die Aquafaba-Mischung löffel-
weise auf ein Backblech mit Backpa-
pier geben und mit dem Löffelrücken 
zu flacheren Kreisen verteilen.

j e  n a c h  G r ö ß e  f ü r 
6 - 1 0  S a n d w i c h e s

N a c h t i s c h
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Schritt 5	 Die Meringue-Kreise mit der abge-
kühlten Schokolade beträufeln.

Schritt 6	 Die Meringuen für 1 Stunde 45 Minu-
ten backen, bis sie knusprig sind (sie 
sollen komplett durchgebacken sein) 
und dann im ausgeschalteten Ofen 
komplett abkühlen lassen.

Schritt 7	 Währenddessen die Schokoladen-
Füllung zubereiten. Die Haselnüsse in 
einen sehr starken Mixer geben und 
für ca. 10 Minuten mixen, bis sich eine 
Haselnuss-Butter bildet.

Schritt 8	 Die geschmolzene Schokolade, Ko-
kosöl, Ahornsirup und Vanille zuge-
ben und einige Minuten weiter mi-
schen, bis alles verrührt ist.

Schritt 9	 Wenn die Meringuen komplett abge-
kühlt sind, kann man die Sandwiches 
zusammen setzen. Mit einem flachen 
Messer etwas Haselnuss-Mischung 
auf dem Boden verteilen und dann 
die zweite Hälfte obenauf drücken, 
sodass die Creme beide Hälften zu-
sammenklebt (falls die Mischung zu 
flüssig ist, kann man sie für ca. 30 Mi-
nuten in den Kühlschrank geben, da-
mit alles besser klebt). Übrige Hasel-
nuss-Creme hält sich bis zu 5 Tage im 
Kühlschrank und schmeckt toll auf 
Toast!


