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Vegánske pečenie v jednoduchšom zmysle znamená, že nahradíme všetky živočíšne zložky receptu rastlinnými. V tomto prípade ide o mliečne produkty aj vajcia. O náhrade mliečnych produktov sa venujem v recepte s bezmliečnou kockou. Tu sa povenujem náhrade vajíčok.
Tak ako pri všetkých náhradách, aj tu sa snažíme čo najbližšie napodobniť vlastnosti a prípadne chuť pôvodnej suroviny alebo zložky.  
Zlá správa je, že žiadna jednoduchá náhrada v pomere 1:1 k vajíčku nie je. Ale, ak sa pozrieme, čo je hlavnou úlohou vajíčka v recepte, tak podľa toho vieme vajíčko v danom recepte nahradiť. Vajce plní v rôznych receptoch rôzne úlohy. Ľahšie sa vajce nahrádza, ak ho rozdelíme na úlohy bielka a žĺtka. Pretože sú pre bielko a žĺtko rôzne. 
Bielko dodáva, v závislosti od produktu, štruktúru a stabilitu, vzdušnosť - nadvihnutie a vlhkosť. 
Žĺtok dodáva jemnosť, chuť a v malom množstve vlhkosť.
Čiže:
- ak chceme nahradiť v recepte funkciu  štruktúry, nahradíme ho múkou alebo v prípade bezlepkového pečenia zmesou múky a xantanovej gumy. 
- ak chceme nahradiť v recepte funkciu vzdušnosti a zdvihnutia, použijeme kypridlá ako sóda bikarbóna, prášok do pečiva a ocot či citrónovú šťavu (1/2 čl prášku do pečiva za 1 vajce). Pridaním kyslej zložky bude efekt nadvihnutia silnejší. 
- ak chceme nahradiť v recepte funkciu vlhkosti, použijeme ako náhradu vodu, rastlinné mlieko, jogurt, prípadne tuk.
Krásnym príkladom je žĺtkový krém, kde žĺtok vieme nahradiť škrobom s trochou tuku. Škrob na zahustenie a tuk, aby bol krém lahodnejší. 
V prípade napríklad krému na bielkovej báze, viete nádherne využiť aquafabu. Šťavu z plechovky cícera. 30 g šťavy nahradí 1 stredné vajce. Snehu z nej tiež k stabilizácii pomôže ocot alebo šťava z citrón. Vyšľahá sa z cukrom ako  klasické bielka. Hlavný rozdiel je v tom, že sneh z nej je tepelne nestabilný, ako pri pečení, tak aj pri stabilizácii snehu teplom. 
Často sa stretávam s receptami, kde sa vajce nahrádza napríklad banánom, chia semienkami či jablkovým pyré. Často však nahrádzajú len jednu úlohu vajíčka a pritom ignorujú inú úlohu.  A zároveň pridávajú výraznú chuť. Preto radšej nahrádzam bielko a žĺtok samostatne. Jednoducho povedané, ak uberiem vajce, pridám múku za stabilizačnú úlohu a tekutinu za úlohu vlhkosti. Po odstránení vajíčka v recepte teda udržiavam pomer suchých a mokrých ingrediencií.
Keďže v každom recepte má vajíčko, žĺtok a bielok viacero funkcií, podľa nich sa recept upravuje. 

Vegánske burgrové žemle

180 g rastlinného mlieka
25 g cukru krupica
300 g chlebovej múky
8 g sušeného droždia
8 g soli
55 g vegánskeho masla

Sójové mlieko na potretie
Sezam

Postup:
1. Všetky ingrediencie vsypeme do misy od robota a miesime 15 - 20 minút.
2. Cesto necháme na teplom mieste podkysnúť cca 1h – 1,15 hod. alebo kým nezdvojnásobí svoju veľkosť. 
3. Cesto rozdelíme na 6 častí (cca 95 g) vytvarujeme a prikryté necháme opäť na teplom mieste podkysnúť, kým nezdvojnásobia svoju veľkosť. 1 – 1,15 hod.
4. Potrieme sójovým mliekom, posypeme sezamom a pečieme v predhriatej rúre
 na 200 °C 15 - 18 minút, prípadne dozlatista. 

