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‘ Plane deine
W Snackplatte: Bestimme
fUr die perfekte vegane

z.B. Zutaten, Rezepte
fur Fingerfood, Snacks
und Dips, mogliche
Personenzahl,

- Vorlieben der Gaste

und den Anlass.

Schritt 3
H‘MMW

Wahle die passende
Servierplatte,
geeignetes Besteck und
nach Bedarf Schalchen
fur Dips und Saucen
aus. Verwende z.B.

*
grof3e Schieferplatten,
Teller, Holzbretter oder
ahnliche Platten. &

%:Zt 2 .

Erstelle eine Ei”:\%kaufsliste ‘

und besorge alle nétigen
Zutaten, Snacks und

Saucen. Tipp: Denke auch

\ ; an frische Krauter oder

Schritt 4 essbare BlUten zur Deko.

MM Schritt 5
Bereite%le Zutﬁ] zu und HNW@]ZL QJ)

bereite soviel wie madglich Richte alle Snacks, Dips
vor. Tipp: Spare Zeit, indem und Co. auf deiner Platte
du einige Snacks als an. Beginne mit gréBeren
Fertigprodukte (wie z.B. Zutaten und Schalchen
Hummus oder fertig fur die Dips. Kleinere
geschnittenes Gemuse) Zutaten (z.B. Beeren,
verwendest. ! @ NuUsse) kannst du zum
“ Schluss anrichten oder
S5 um Lacken zu fullen.

sortierten Supermarkten oder Online. Als Fleischersatz eignen sich z.B. Tofu- oder

e
‘?F Mittlerweile gibt es eine Vielzahl an veganen Kasesorten (auch am Stuck) in gut
i Gemuseballchen sowie Ersatzprodukte aus dem Supermarkt (z.B. vegane Nuggets).
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OBST

Beeren: z.B. Himbeeren, Erdbeeren, Heidelbeeren,
Johannisbeeren oder Brombeeren

Clementinen, Orangen, Mandarinen: in Stlcke,
Orangenscheiben oder in Viertel geschnitten

Melone: in Scheiben oder Wiurfel (z.B.
Wassermelone, Honigmelone, Galiamelone)

Exotisches: Mini-Bananen, Kiwibeere, Kaki,
Drachenfrucht, Physalis, Granatapfelkerne, Feigen,
Ananas

Sonstiges: Apfel und Birnen in Scheiben, Kiwi
halbiert, Kirschen, Trauben an der Staude, Mira-
bellen, Pflaumen, Aprikosen, Pfirsiche, Nektarinen

SALATE

Blattsalat: z.B. Eisbergsalat, Lollo Rosso, Rucola

Obstsalat: z.B. Melonen-Heidelbeer-Salat

angemachte Salat: z.B. veganer Eiersalat,
Krautsalat

bunter und gemischter Salat: z.B. veganer
Waldorfsalat mit NUssen oder Rucola an Birne mit
Vinaigrette

Reissalat: z.B. mit Kichererbsen und Mais

Nudelsalat: z.B. mit Pesto & getrockneten Tomaten
Gemusesalat: z.B. Gurken- oder Tomatensalat

Kohlsalat: z.B. Rohkostsalat aus Rotkohl,
WeiBkrautsalat, Sauerkraut oder ahnliches

Radicchioblatter: kbnnen beflllt werden oder
eignen sich zum Dippen | alternativ: Hier kbnnen
auch andere Salatblatter verwendet werden. Z.B.
Romanaherzen-Salatblatter als gefullte Wraps.
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GEMUSE

Gurken: in Scheiben, als Sticks (z.B. Mini-Gurken)

Karotten: im Ganzen, als Sticks, in Scheiben, (z.B.
Babymohren)

Paprika: in Streifen oder halbiert (z.B. Mini-
Paprika, Chilis, Peperoni/GewUrzpaprika)

Tomaten: in Vierteln oder Scheiben (z.B. Cherry-
tomaten, Datteltomaten, Naschtomaten)

Kartoffeln: Ofen- oder Backkartoffel, Pommes,
Chips, Spalten, Brei

Sonstiges: Radieschen, Kaiserschoten, Maiskolben,
Artischoke, Aubergine, Oliven, Avocado in
Scheiben, Kohl (z.B. Grunkohlchips), Kohlrabi, Pilze

KRAUTER UND GARNITUR

essbare Bliten, frisch oder getrocknet: z.B.
Lowenzahn Hinweis: Nur Bllten verwenden und
verzehren, von denen du dir sicher bist, dass sie
daflr geeignet sind! Wir von waf.foodies Uber-
nehmen keine Haftung fur das Verzehren giftiger
oder schwer verdaulicher Pflanzen. Erkundige dich
unbedingt selbstandig oder frag eine:n Expert:in,
wenn du dir unsicher bist!

frische oder getrocknete Krauter: z.B. Minze,
glatte oder krause Petersilie, Schnittlauchrélichen,
Koriander, Rosmarin, Basilikum, Salbei, Dill,
Oregano, Barlauch, Kresse

Sprossen: z.B. Mungobohnen, Kresse, Radieschen

Pflanzengrin von Obst und Gemuse: manchmal
eignet sich auch das Grun von z.B.Karotten als
schéne Deko oder Hingucker Hinweis: Bitte
erkundige dich auch hier selbststandig, welches
Grun essbar und ungiftig ist! Wir von waf.foodies
Ubernehmen keine Haftung fur das Verzehren
giftiger oder schwer verdaulicher Pflanzen.
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HULSENFRUCHTE

Bohnen: Kidneybohnen, dicke Bohnen, schwarze
Bohnen, Edamame oder ahnliches

Schoten und Erbsen: Kaiserschoten/Zucker-
schoten

Kichererbsen: z.B. im Ofen gerdstet oder als Curry

Linsen und Lupine: rote Linsen mit Dip, Linsen
Dal, braune Linsen und ahnliches

Hinweis: Hllsenfrichte kénnen frisch, getrocknet (mussen
dann i.d.R. lange eingeweicht werden) oder als Konserve
gekauft und verwendet werden. Dabei kdnnen sich die
Zubereitungszeit und-art verandern. Achte bitte auf die
Packungsangaben und die Zubereitungsempfehlungen des
Herstellers.

NUSSE, KERNE, SAMEN

Walnusskerne

Erdnisse: z.B. pur, gesalzen oder pikant

Pistazien

Haselnusskerne

Pinienkerne: z.B. gerdstet oder als Topping
Cashewkerne: z.B. pur, gesalzen oder pikant
Sonnenblumenkerne: z.B. als Salat-Topping

Klrbiskerne: z.B. pur oder gesalzen

Kokosnuss: davon z.B. frische oder getrocknete
Kokosnussraspeln servieren

Samen: Sesam, Mohn, KiGmmel, Chia, Leinsam
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TROCKENOBST

Trockenobst-Chips: z.B. Apfelchips, getrocknete
Apfelringe oder Bananenchips

Fruchtleder: aus gedorrtem Obst (z.B. Birne oder
Mango)

Datteln: u.a. gefullt mit Nussmus und Schokolade
(z.B. Deglet Nour oder Medjool)

Exotisch: getrocknete Mango oder Ananas,
Cranberries, Softfeigen

Sonstiges: getrocknete Aprikosen, Rosinen,
Backpflaumen

KONSERVEN & TIEFKUHL

eingelegte Gurken: pikant, siB-sauer oder
ahnliches (z.B. Cornichons, Gurkensticks,
Senfgurken, Gewurzgurken)

Obst: z.B. Pfirsiche, Mandarinen, Ananas, Kirschen,
Beeren

Hulsenfrichte: z.B. Kichererbsen, Bohnen, Linsen
oder dhnliches

Gemuse: z.B. Tomaten, Zwiebeln, Kartoffeln,
Kimchi (fermentierter Kohl), Blumenkohl, Kraut,
Spinat, Résti, Pommes oder ahnliches

Antipasti: z.B. eingelegte Tomaten, Peperoni,
Oliven, Zwiebeln, Auberginen und ahnliches

Sonstiges: z.B. Tofu, Tempeh, Fertigprodukte (wie
z.B. vegane Wurste, Bratlinge oder ahnliches)

Hinweise: NUsse, Samen und Kerne kénnen als Deko Hinweise: Wer sich vegan ernéhrt, sollte bei eingelegten
oder Topping z.B. fur Salate sowie als Fingerfood serviert Produkten darauf achten, dass das Produkt nur vegane
werden. Zutaten und Konservierungsstoffe enthalt.
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KUCHEN UND GEBACK

Muffins und Cupcakes (kleine Tértchen): z.B. Mini-
Guglhupf, Zimtschnecken, Blechkuchen in kleine
Stlcke geschnitten

Cakepops: Kuchen am Stiel

Donuts: z.B. Mini-Donuts

Waffeln: z.B. aus dem Waffeleisen

Hefegeback: z.B. Hefezopf

Kekse: z.B. Platzchen oder amerikanische Cookies

Sonstiges: Croissants, Blatterteig, Pancakes,
Pfannkuchen, Churros, Teigtaschen, Lebkuchen

\

BROT UND AHNLICHES

Brot: u.a. in Scheiben geschnitten, als Stick,
knusprig gebacken, Brotchips (z.B. Vollkornbrot,
Mischbrot oder WeiBbrot, Pumpernickel)

Baguette und Brétchen: in Scheiben, als Wirfel,
in Halften (z.B. Dinkelbaguette, Bagels, Laugen-
brétchen)

Knackebrot, Zwieback & Waffeln: im Ganzen,
zerbroéselt als Topping oder Chips-Ersatz (z.B.
Sesamknacke, Reiswaffeln)

Toast: in Scheiben, knusprig gebacken, als Sticks,
Woirfel oder Topping

Hinweise: Altbackenes Brot oder Brotchen kannst du im
Ofen noch einmal aufbacken und so u.a. als CroGton-Topping
oder knusprige Zugabe anbieten.

SUSSES

Schokolade: in Stlcke, als Riegel, geraspelt als
Sauce (z.B. Zartbitter, vegane Haselnussschokolade)

KNABBERGEBACK

Cracker: pur, salzig oder pikant; passen sehr oft
gut zu Dips und Aufstrichen

Gummibarchen Laugengeback: Brezeln, Salzstangen, z.B.
Dinkelbrezeln
Energiebidllchen: sog. Energyballs aus u.a. Datteln,

NGssen und NUSsSmMuUs Chips: z.B. GemuUsechips, Brotchips, Bananenchips,

Nachos, Kartoffelchips
Popcorn: sUB oder salzig, z.B. Karamellpopcorn

Waffeln: z.B. Reis- oder Maiswaffeln, Puffmais
Joghurt: z.B. Vanille-Sojajogurt, Kokosjoghurt,
Joghurt auf Nussbasis und ahnliches

Sonstiges: Schoko- und/oder Vanillepudding,
GrieBbrei, Milchreis, Esspapier, siehe auch Kuchen
und Gebdck

Hinweise: Unbedingt auf die Zutatenliste und Zusatzstoffe achten, ob die Naschereien und das Knabbergeback wirklich
vegan sind. Im Zweifelsfall vor Ort nachfragen, selbst (online) recherchieren oder eine:n Expert:in fragen.
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VEGANER KASE VEGANES FLEISCH
Mozzarella: als Scheiben oder gewdurfelt Vegane Nuggets: z.B. mit einem suf3-sauren Dip

Kase am Stick: als Kasesticks, in Scheiben oder

- rfel Wirstchen, Bratwiirste, Wiener und Co.: z.B.
gewurfelt

Fertigprodukt aus dem Kuhlregal oder zum
Camembert & Co. : z.B. Blauschimmelkase auf Selberanrihren und Verarbeiten

Cashewbasis

vegane Wurst in Scheiben: z.B. Fertiprodukte auf
Erbsenproteinbasis wie z.B. vegane Salami mit
Pfeffer; eignet sich z.B. fUr eine vegane Wurstplatte

Kéase in Scheiben: daraus kannst du z.B. Figuren
mit Ausstechformen ausstanzen

Streukadse: dient u.a. als Topping fur Salate oder
zum Uberbacken Feischersatz auf Basis von Tofu, Seitan oder

Tempeh: z.B. als Nuggets, Mini-Schnitzel, kleine

Feta: in WUlrfel geschnitten oder als Topping fur
9 pping Wurste und ahnliches

Salate

Frischkéase: z.B. auf Cashew- oder Kokosbasis oder Hinweise: Veganer Fleischersatz kann nicht immer 1:1 wie
als Frischcreme mit Krautern aus dem Kiihlregal, tierisches Fleisch zubereitet werden. Hier bitte unbedingt die
dient u.a. als Dip, Sauce oder Aufstrich Herstellerempfehlungen und Packungsangaben beachten.

Hinweise: Veganen Kase kannst du entweder selbst (das ist
unter Umstanden sehr aufwendig) herstellen oder auf ent-
prechende Fertigprodukte im Kuhlregal oder Online (oft
hochpreisig) zurlckgreifen. In der Regel kannst du veganen
Kase so verwenden wie z.B. vegetarischen Kase. Einer
Kaseplatte steht also nichts im Weg!

SAUCEN, DIPS & AUFSTRICHE WEITERES FINGERFOOD
Klassiker: Ketchup, Senf, BBQ-Sauce, vegane Majo, Ballchen: z.B. GemuUse- oder Tofuballchen
Sojasauce

Wraps, Tacos, Burritos
Quark & Co.: z.B. auf Soja- oder Kokosbasis, auch

Frischcreme pur oder mit Krauter verfeinert Bratlinge: z.B. GemuUsebratlinge

Chutney Sandwiches

Joghurt: als Dressing oder Dip, z.B. auf Sojabasis vegane Hotdogs

Burger: z.B. Mini-Burgrer, Gemuseburger, Burger

SuBe Dips: z.B. Schokoaufstrich, Nussmus (z.B.
zum Selbstzusammenstellen

Erdnussbutter, Mandelmus) . L ) . .
Pizza: z.B. Mini-Pizzen oder in Happchen geschnitten

pikante Saucen & Dips: z.B. vegane Kasesauce,

Sonstiges: Maronen, Pommes, veganes Sushi,
Guacamole, Hummus

Nudelchips

Salat Dressings: z.B. veganes Caesardressing,
Cocktailsauce, Vinaigrette, veganes
Joghurtdressing und ahnliches

Brotaufstriche: konnen auch als Dip flr Chips
> oder ahnliches verwendet werden
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CHECKLISTE

FM%&X

Auf dieser Checkliste kannst du gern abhaken, zu welchem Anlass du eine
Snackplatte anrichten und servieren mochtest. Dariber hinaus hast du hier die
Méglichkeit die Anzahl der Personen im Vorfeld festzulegen. Auch das kannst du
wieder abhaken, erganzen oder selbst ausfillen.

PERSONLICHE FESTE & FEIERN

(runder) Geburtstag
Jahrestag

Babyparty/ Pullerparty/ Pinkelparty

Taufe
Hochzeitstag
Familienfeier
Einschulung
Verlobung
Jugendweihe
Kindergeburtstag
Familientreffen
Hochzeit
Kommunion

SONSTIGES

Einstand

bestandene Prifung
Grillabend/Gartenparty
Einweihung

Umzug
Abschied

FuBballspiel/ Vereinsfeier
Date

Junggesellenabschied
Filmabend

Treffen mit Freunden

Picknick

ANZAHL PERSONEN

Anzahl Erwachsene:
Anzahl Kinder:

Bekannte Allergien oder
Unvertraglichkeiten:

Sonstiges:

FEIERTAGE

Muttertag
Vatertag
Kindertag

Oma und Opa Tag
Valentinstag

Pfingsten

SAISONALE FESTE

Ostern
Fasching/Karneval
Sommerfest
Erntedank
Halloween
Weihnachten
Advent

Silvester/ Neujahr




CHECKLISTE

Hier kannst du gern ausfiillen, was du neben deinen késtlichen Zutaten an
Tischware fiir deine perfekte Snackplatte benoétigst. Auf Wunsch kannst
du die entsprechende Anzahl eigenstandig eintragen, abhaken oder
weitere Ideen und Wichtiges hinzufiigen.

SERVIERPLATTEN UND TELLER SCHALCHEN UND SCHUSSELN

Anzahl groBBe Servierplatte: Anzahl kleine Schialchen:

Anzahl mittlere Servierplatte: Anzahl mittlere Schilchen:

Anzahl kleine Servierplatte: Anzahl gréBerer Schilchen:

Anzahl kleine Teller: Anzahl Schissel:

Anzahl mittlere Teller: ..
I Anzahl Formen und Féormchen:

Anzahl groBere Teller:_

BESTECK SONSTIGES
Anzahl kleine Loéffel: Anzahl Sauciere:
Anzahl gro3e Loffel: Anzahl (Milch)Kannchen:
Anzahl Messer: Anzahl Glaser/Glaschen:___
Anzahl Gabel: Anzahl Tucher:
Anzahl SpieBe: Anzahl Backpapier:

Anzahl Zange: Anzahl Servietten:
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HINWEISE ZU DEN

CHECKLISTEN

In diesem Kapitel findest du unsere
Checkliste fur Uber 90 Zutatenideen
fUr eine vegane Snackplatte. On Top
haben wir fur dich zusatzlich Check-
listen fUr die Wahl deiner Tischware,
Anlass und Personenzahl erstellt. Die
Checklisten sollen dich inspirieren
und dir Hilfestellung bei deiner
Planung geben. Zudem stellen wir dir
kostenlos Blanko-Checklisten zur
Verfugung. So kannst du deine
eignen ldeen einbringen. Wir
wunschen dir viel Freude mit den
Checklisten und gutes Snacken!

KONTAKT

Bei Fragen, Anregungen oder
Erganzungen zu unserem Guide,
insbesondere zu den Checklisten,
kannst du uns gern per E-Mail
kontaktieren:
kontakt[at]we-are-forever.com
Wir freuen uns Uber jede Nachricht
und beantworten diese zeitnah.

HINWEIS

Du darfst diesen Guide naturlich gern
weiterempfehlen (auch auf Social-
media-Plattformen). Bitte nutze den
Guide nur far private Zwecke und
verkaufe ihn nicht weiter. Auch Aus-
zUge, Bilder oder ahnliches durfen
nicht ohne unser Einverstandnis ab-
gedruckt oder anderweitig kopiert
sowie vervielfaltigt werden.

DEINE IDEEN

Wie bereits erwahnt, findest du zu
den Checklisten leere Checklisten-
Blatter zum Ausfullen. Dort kannst du
deine eignen Notizen und Ideen
erfassen. Diese Blatter kannst du
auch sehr gern im PDF-Format
herunterladen oder nach Wunsch
ausdrucken. Du benotigst dafur
lediglich den Adobe Acrobat Reader
DC (z.B. uber Google-Suche), den du
kostenlos online herunterladen
kannst. Auch unsere Checklisten sind
naturlich kostenlos fur dich.

VOLLSTANDIGKEIT

Unsere Checklisten sind sehr wahr-
scheinlich nicht vollstandig, auch
wenn wir naturlich versucht haben
an alle Optionen zu denken. Zudem
gehoren bestimmte Lebensmittel aus
botanischer Sicht z.B. nicht zum
GCemuse (Beispiele: Pilze, einige Nuss-
arten, Mais). Diesen Aspekt haben wir
zur Vereinfachung aulBBer Acht ge-
lassen. Sollte dir auf den Checklisten
irgendeine |ldee oder Zutate fehlen,
dann kannst du uns das sehr gern
mitteilen (siehe: Kontakt) und wir
versuchen es in diesem Guide
aufzunehmen. Oder: Du erganzt die
Checkliste mit deinen eigenen Ideen
und Notizen. Dafur stellen wir dir in
diesem Guide Blanko-Checklisten
und Notizmoglichkeiten kostenlos
zur Verfugung.



