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FISCHBURGER MIT APFELCHUTNEY

FUR 4 PERSONEN




mit endori veggie hack (roh)

@&Omm \egan

ZUTATEN

Fiir den Eintopf:

200g Kartoffeln

150g Kirbis

1 Zwiebel, rot

1t0g Pastinake

150g Blumenkohl

80g  Wirsing, 4-5 Blatter
1L Wasser

120g Rollgerste

1%EL Gemisebriihe, Pulver
1EL Weizenmehl, Type 550
2EL Rapsal

4Oml Hafer Cuisine

Fiir die veggie Hackbdllchen:

2Pck. endori veggie hack (roh)
Ya Zwiebel, rot, klein
1EL Semmelbrésel
1Prise Koriander, gemahlen
Y TL Petersilie, getrocknet
etwas Sojadrink (optional)
Knoblauchpulver
Salz & Pfeffer
AuBerdem:

frische Petersilie, als Topping

schwarzes Sesamdl, als Topping

K&rnerbrot, als Beilage

ZUBEREITUNG

Das Gemiuse griindlich waschen, die Zwiebel klein hacken,
die Pastinaken in Scheiben und den Kiirbis in mundgerechte
Stticke schneiden. Blumenkohl in kleine Réschen untertei-
len. Den harten Strunk der Wirsingbldtter entfernen und in
Streifen schneiden. Kartoffeln schalen und in mundgerechte
Stticke schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig
anbraten. AnschlieBend das Mehl hinzugeben, gut ver-
rithren und mit Wasser abléschen. Gemtisebriihepulver
unterriihren, Kartoffeln, Kiirbis, Pastinake, Blumenkohl und
Rollgerste hinzugeben und mit geschlossenem Deckel fiir 10
Minuten kdcheln lassen. AnschlieBend den geschnittenen
Wirsing hinzugeben, alles gut verriihren und erneut fiir ca.
10 Minuten kécheln lassen. Hafer Cuisine unterriihren, mit
den Gewtirzen abschmecken und auf der ausgeschalteten
Herdplatte mit geschlossenem Deckel ziehen lassen.

Fur die Hackbdllchen die Zwiebel fein hacken. Maronen mit
den Handen griindlich zerbréseln. Zwiebel und Maronen

mit endori veggie hack, Semmelbrdsel und den Gewlirzen
zu einem Masse verkneten. Sollte die Masse zu trocken sein
einen Schuss Sojadrink hinzugeben. Aus der Masse ca. 12
runde Ballchen formen. Diese anschlieBend in reichlich Ol in
einer Pfanne von allen Seiten anbraten.

Den Eintopf gemeinsam mit den Hackbdllchen, sowie etwas
frischer Petersilie und schwarzem Sesamél als Topping

servieren.

Guten Appetit!
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ZUTATEN

Fiir das Geschnetzelte:

2Pck. endori veggie pulled
1 Zwiebel, klein

1 Rosmarinzweig

20g Petersilie, frisch

25¢g Pflanzenmargarine
300g Cranberries

100g  Pilzmischung

100 ml Mandel Cuisine

Fiir den Rotkohl:
5009 Rotkohl
2 Kpfel

30g Pflanzenmargarine
300ml Apfelsaft, naturtriib
etwas Speisestdrke

3EL Zucker
Fiir die KI6Be:
1 Scheibe altes Brot

40g Panko o. Paniermehl
40g Pflanzenmargarine
750g KloBteig

etwas Salz

ZUBEREITUNG

Fir das Geschnetzelte die Zwiebel in Scheiben schneiden.
Rosmarin vom Zweig ziehen und mit Petersilie grob hacken.
Pflanzenmargarine in einer groBen Pfanne erw&rmen und
Cranberries darin fiir 3 Minuten braten. Zwiebeln, endori
veggie pulled und Pilze in die Pfanne geben und 5 Minuten
braten. Die gehackten Krduter dazugeben und mit der
Mandel Cuisine abldschen. 3-4 Minuten bei niedriger Hitze
eink&cheln.

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden. Die Apfel waschen
und grob reiben. Einen groBen Topf mit Pflanzenmargarine
erhitzen, Rotkohl dazugeben und 3 Minuten diinsten. An-
schlieBend mit Apfelsaft abléschen. Salz, Zucker und Apfel
hinzugeben. Bei mittlerer Hitze 30 Minuten weitergaren, da-
bei immer wieder umriihren. Speisestdrke mit etwas Wasser
anriihren und nach und nach dem Rotkohl zufligen, bis er
gldénzt und sdmig ist.

Fir die KIBe Brot in kleine Wiirfel schneiden. Pflanzen-
margarine in einer Pfanne erhitzen und Brotwiirfel darin
goldbraun résten. Mit einer Prise Salz abschmecken. Erneut
Pflanzenmargarine in die vorher verwendete Pfanne geben
und Brésel (Panko oder Paniermehl) darin goldbraun braten.
8 kleine Kl6Be aus dem Teig formen. Brotwiirfel in die Mitte
geben und wieder verschlieBen. Wéhrenddessen einen
groBen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. KI5Be in
siedendem Wasser kochen, bis sie oben schwimmen. KI6Be
auf Tellern mit Bréseln bestreuen, dazu Geschnetzeltes und
Rotkohl reichen.

Guten Appetit!



mit endori veggie hack
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ZUTATEN

Fiir den Braten:
1Pck. endoriveggie hack

200g Sellerie

100g Karotten

1 Zwiebel

2 Scheiben Brot vom Vortag

100 ml Cuisine, vegan

200g Hasel- und Walnusse
50¢g Petersilie, frisch
200g Backpflaumen

2EL Senf

2EL Tomatenmark

1EL StBlupinenmehl

Ol, Salz & Pfeffer
etwas Speisestdrke
3EL Zucker

Fiir die Bratensauce:

1Bund Suppengriin

1 Zwiebel

300g Champignons, braun
2EL Tomatenmark

200g Zuckerribensirup
500 ml Rotwein

500 ml Gemdusebriihe

2EL Kartoffelstarke

1EL Balsamico, dunkel

ZUBEREITUNG

Fir den Braten den Ofen auf 180°C vorheizen. Sellerie,
Karotten und Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Etwas Ol in
einer mittelgroBen Pfanne erhitzen und das Gemise hinzu-
geben. Bei mittlerer Hitze 3 Minuten diinsten.

Das endori veggie hack zusammen mit dem Gemiise in

eine groBe Schiissel geben. Brot mit der veganen Cuisine in
einer kleinen Schiissel vermengen und 5 Minuten einwei-
chen lassen. Die Nusse, Petersilie und Backpflaumen grob
hacken und zur veggie hack-Gemiisemischung geben. Senf,
Tomatenmark, StiBlupinenmehl und Brot hinzugeben und zu
einem Teig kneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine Kastenform mit Backpapier auslegen, den Teig hinein-
fillen und 40 Minuten bei 180°C im Ofen backen.

Fiir die Bratensauce etwas Ol in einem Topf erhitzen. Sup-
pengriin und eine fein gewlirfelte Zwiebel dazugeben und
bei mittlerer Hitze 15 Minuten diinsten. Braune Champig-
nons halbieren, zum Gemiise geben und weitere 15 Minuten
diinsten. Tomatenmark und Zuckerriibensirup hinzugeben
und 1-2 Minuten kdcheln lassen. Mit Rotwein und Gemiise-
briihe abléschen. Eine Stunde bei geringer Hitze kécheln.

Danach alles durch ein feines Sieb passieren. Die Sauce
erneut aufkochen. Wahrenddessen die Kartoffelstarke mit
4 EL kaltem Wasser vermengen und die Sauce damit nach
und nach abbinden, bis eine sémige Konsistenz entsteht.
Zum Schluss die Sauce mit Salz, Pfeffer und Balsamico
abschmecken.

Guten Appetit!



mit endori veggie hack (roh)
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ZUTATEN

Fiir 2 Tannenbdume:

1Pck. endori veggie hack (roh)

L+ Pck. Blatterteig

1EL Ol zum Braten

1 Friihlingszwiebel, klein

1TL Paprikapulver, edelsti

2 Stiele Petersilie, frisch

100g Streukdsealternative

100g Cranberries

etwas Kokosmilch (Dose)
Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

759 Basilikum

40g Pinienkerne

150 ml  Olivendl

4 TL Hefeflocken
Salz & Pfeffer

2 Knoblauchzehen oder
etwas Knoblauchpulver

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fur das Pesto alle Zutaten in einem Mixer oder mit einem
Stabmixer zu Pesto verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und even-
tuell etwas Knoblauchpulver abschmecken.

Die Friihlingszwiebel inkl. Griin klein schneiden.

Fiir das Hack Ol in einer Pfanne erhitzen und endori veggie
hack, sowie die Friihlingszwiebel darin anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Petersilie klein hacken
und ebenfalls unter das Hack mischen. Beiseitestellen und
leicht abkihlen lassen.

Zwei Blatterteige jeweils auf einem Backblech auslegen und
das Pesto gleichm@Big auf beiden Blatterteigen verteilen.
Das lauwarme endori veggie hack, sowie den Streukdse
auf beiden Teigen verteilen, anschlieBend mit jeweils einem
zweiten Bl&tterteig bedecken und leicht andriicken.

Mit einem scharfen Messer jeweils Tannenbdume ausschnei-
den. An den Seiten der Baume werden jeweils 2-3 cm dicke
Streifen eingeschnitten und diese eingedreht. Mit einem
sternférmigen Keksausstecher aus dem tibrigen Teig kleine
Sterne ausstechen und diese ebenfalls auf einem Backblech
verteilen. Die restlichen Teigstticke kénnen eingedreht und
ebenfalls mitgebacken werden. Vor dem Backen mit etwas
Kokosmilch bepinseln und anschlieBend ca. 20 Minuten im
vorgeheizten Backofen backen.

Vor dem Servieren mit Cranberries garnieren.

Guten Appetit!



mit endori veggie burger

ZUTATEN

Fiir den Kiirbis-Trauben-Senf:

140g
80ml
100g
60g

Kirbis

Wasser

Trauben

Senf (mittelscharf)
Salz & Pfeffer

Fiir die karamellisierten
Zwiebeln und Birnen:

2 Birnen, klein

2 Zwiebeln, rot, groB
1L OL

1EL Ahornsirup
AuBerdem:

2Pck. endori veggie burger
L Burger Brétchen
150g Feldsalat

L+ Stk. Kdsealternative in Scheiben
L+ EL Preiselbeerkompott
4EL Ol zum Braten

L SpieBe

ZUBEREITUNG

Fiir den Kuirbis-Trauben-Senf den Kiirbis in kleine Stiicke
schneiden und mit dem Wasser auf mittlerer Hitze und ge-
schlossenem Deckel weich kochen. Das tberfliissige Wasser
abkippen, gemeinsam mit Trauben, Senf, etwas Salz und
Pfeffer mit einem Stabmixer cremig mixen.

Birne an der dicksten Stelle in zwei daumendicke Scheiben
schneiden. Zwiebel in Ringe schneiden. Beides in etwas Ol
von allen Seiten anbraten, anschlieBend mit dem Ahornsirup
karamellisieren. Von der heiBen Platte nehmen und etwas
nachziehen lassen.

endori veggie burger in etwas Ol von beiden Seiten an-
braten. Mit einer Scheibe Kasealternative belegen und
beiseitestellen.

Burger Brétchen von den Innenseiten im restlichen Ol der
Pattys knusprig braten. AnschlieBend die Unterseite des
Burger Brétchens mit etwas Kiirbis-Trauben-Senf bestrei-
chen. Mit je einer Handvoll Feldsalat, einem mit Kasealter-
native belegten endori veggie burger, einer karamellisierten
Birnenscheibe, karamellisierten Zwiebeln und einem EL
Preiselbeerkompott belegen. Mit dem oberen Teil des Burger
Brétchens schlieBen. Fiir einen optimalen Halt den Burger
mit einem SpieB befestigen und servieren.

Guten Appetit!
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mit endori veggie pulled thymian knoblauch
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ZUTATEN

Fiir den Strudel:

2Pck. veggie pulled thymian knoblauch
1Pck. Blatterteig

2EL Ol zum Braten

100g Champignons, braun
100g Champignons, weil
100g Krduterseitling

2 Stiele Petersilie, frisch

200g TK-Spinat, aufgetaut
1 Schalotte

%TL  Paprikapulver

1Msp. Knoblauchpulver

1TL Frischk&sealternative
etwas Muskatnuss, gerieben
etwas Kokosmilch (Dose)

Salz & Pfeffer

Fiir das Ofengemiise:

300g
1Bund
160 g

1% EL
etwas
etwas
etwas

Kartoffeln, klein
Radieschen

Rosenkohl

Olivendl

Ahornsiup

Rosmarin, getrocknet
Paprikapulver, edelsti
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fur die Gemisebeilage Radieschen, Kartoffeln und Rosen-
kohl waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Fiir die Marinade des Gemiises Ol, Ahornsirup und Ge-
wiirze miteinander vermischen und gemeinsam mit dem
geschnittenen Gemuse in eine ofenfeste Form geben. Gut
vermischen und im Ofen fiir 35-40 Minuten backen.

Fir die Pilz-Spinatfiillung die Schalotte klein schneiden.
Pilze waschen und ebenfalls in kleine Stlicke schneiden.
Petersilie fein hacken. Den aufgetauten TK-Spinat mit den
Handen ausdriicken, sodass die Fliissigkeit entweicht.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schalotte darin gla-
sig anbraten. Pilze hinzugeben und ebenfalls kurz anbraten.
AnschlieBend TK-Spinat, sowie Frischkdse hinzugeben, gut
verriihren und mit den Gewiirzen und gehackter Petersilie
verfeinern. Die Masse in ein Klichensieb geben und mit
einem Loffel die tibrige Flissigkeit aus der Masse driicken,
damit der Blatterteig beim Backen nicht aufweicht.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und endori veggie pulled
thymian knoblauch darin knusprig anbraten.

Blatterteig ausrollen. Einen ca. 5-6cm dicken Streifen auf
der kurzen Seite des Blatterteigs abschneiden und mit
einem Pl&atzchenausstecher Sterne ausstechen. Pilz-Spi-
natfiillung, sowie gebratenes endori veggie pulled thymian
knoblauch in der Mitte des Teigs verteilen und dabei jeweils
3-4cm zum Rand frei lassen. AnschlieBend die Rénder der
langen Seite jeweils zur Mitte klappen und aneinander-
driicken. Die Enden der schmalen Seite jeweils einmal nach
unten stulpen. Die ausgestochenen Sterne auf dem Blatter-
teig verteilen. AnschlieBend mit etwas Kokosmilch bepinseln
und im vorgeheizten Backofen fiir ca. 20 Minuten gemein-
sam mit dem Ofengemiise backen.

Gemuse und veggie Wellington gemeinsam servieren und
genieBen.

Guten Appetit!



mit endori veggie hack (roh)

ZUTATEN

1Pck.
L

endori veggie hack (roh)
Kugelzucchini, griin
Zwiebel, weil3
Tomaten
Knoblauchzehe
Kdsealternative
Senf, mittelscharf
Chiasamen
Haferflocken
Currypulver

Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Fur die gefiillten Zucchini den Deckel abschneiden und
das Kerngehduse bzw. den inneren Teil mit einem Essl&ffel
herausschaben und beiseitestellen.

Den Knoblauch und die Zwiebel fein wiirfeln und in etwas Ol
fiir 5 Minuten unter Riihren anschwitzen. AnschlieBend mit
den gewidirfelten Tomaten anreichern und weitere 5 Minuten
kdcheln lassen.

Das Innere der Zucchini fein gehackt mit dem endori veggie
hack, den Haferflocken und Chiasamen vermengen, mit
Salz, Pfeffer und etwas Currypulver abschmecken, wieder
in die Zucchini fillen und diese im Anschluss mit der Kdse-
alternative bestreuen.

Die Zucchini in einer Auflaufform platzieren, mit der Salsa
auffillen und fiir 30 Minuten bei 180 °C im Backofen
schmoren.

Tipp: Junge Zucchini mit Bliiten verwenden, diese mit
Sauerrahmalternative flillen und die letzten 5 Minuten im

Ofen mitgaren.

Guten Appetit!
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ZUTATEN

1Pck. endori veggie hack
200g Perlgraupen

2 Zwiebeln, klein

2 Knoblauchzehen

LOml  WeiBwein

2 Eier
Gemisebrihe

2EL Petersilie, frisch
20 Champignons, braun
16 Kartoffeln, bunt
1 Wirsing
1Bund Schnittlauch
200 ml Rotwein
100g Butter
100 ml Rote Beete Saft
2TL Honig
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Einen groBen Topf mit Wasser aufsetzen und zum Kochen
bringen. Beim Wirsing den Strunk abschneiden und die ein-
zelnen Blatter I8sen. Wenn das Wasser kocht, jedes einzelne
Blatt fiir ca. 20-30 Sekunden blanchieren und in Eiswasser
legen. Blatter trockentupfen und auf ein Tuch legen.

Fir die Fillung Zwiebeln schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Knoblauch schdélen und fein schneiden. Pilze
grob hacken. Zwiebeln mit Knoblauch und Pilzen fiir 6 Mi-
nuten scharf anbraten. In eine Klichenmaschine geben und
mixen. Eier, endori veggie hack und Petersilie dazu geben
und in einer Schiissel alles gut vermischen.

Fiir die Perlgraupen Zwiebeln fiir 3 Minuten in Butter an-
schwitzen. Perlgraupen hinzugeben und zwei Minuten unter
sténdigem Riihren beobachten. Mit WeiBwein abléschen
und stdndig umriihren. Gemisebrihe hinzugeben und bei
niedriger Hitze fiir 5-10 Minuten einkochen, sodass die Perl-
graupen noch bissfest sind.

Wirsingblatter auf ein Tuch legen und mit Pilzfullung und
Graupen belegen. Zu einer Roulade rollen und mit einem
Bindfaden zusammenschniiren. Roulade in einer heiBen
Pfanne von beiden Seiten anbraten, in eine Form geben und
im vorgeheizten Ofen bei 180°C fiir 15 Minuten garen. In der
Zwischenzeit die Kartoffeln halbieren und in der Pfanne fur
10 Minuten anbraten.

Fir die Sauce Rotwein, Honig, Rote Beete Saft und Butter
in einen kleinen Topf geben und aufkochen. Das Ganze
solange reduzieren, bis eine dicke Sauce entsteht. Die rest-
lichen Perlgraupen mit ein wenig Butter und Schnittlauch
erwdrmen und auf den Teller geben. Roulade aus dem Ofen
nehmen und den Faden abschneiden. Auf die Graupen
geben und mit Kartoffeln und Sauce garnieren.

Guten Appetit!



mit endori veggie schnitzel
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ZUTATEN

2Pck. endori veggie schnitzel
1kg Kartoffeln, Drillinge

1 Zwiebel, rot

% Bund Radieschen
2TL Kapern

150 ml Gemisebriihe
3EL Rapsal

1Bund Dill, frisch

1Bund Petersilie, frisch
Salz & Pfeffer
Zucker
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ZUBEREITUNG

Kartoffeln waschen und ca. 20 Minuten kochen oder damp-
fen bis sie gar sind.

Fiir das Dressing die Gemiisebriihe einmal aufkochen und
mit Balsamico, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren und
abschmecken. Die gekochten Kartoffeln kurz abkiihlen
lassen, danach halbieren und mit dem Dressing noch warm
marinieren.

Die Zwiebeln schdlen, die Radieschen waschen, putzen und
beides in feine Scheiben schneiden. Die Kapern gut abtrop-
fen lassen. Die KrGuter waschen und grob hacken. Wenn die
marinierten Kartoffeln nur noch lauwarm sind, das Gemdise,
die Kréuter und das Ol zugeben, locker mischen und noch-
mals abschmecken.

Die endori veggie schnitzel mit ausreichend Ol bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten insgesamt ca. 4-5 Minuten gold-

braun anbraten.

Guten Appetit!
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mit endori veggie hack (roh)
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ZUTATEN

2Pck. endori veggie hack (roh)
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehe
1 Brétchen
200g Kasealternative am Stick
600g Kartoffeln
2EL Olivendl
Majoran
Rosmarin
Muskat
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Fur die Wedges die Kartoffeln griindlich waschen, in Spal-
ten schneiden. Die Kartoffeln mit Salz, Pfeffer, Rosmarin
und Olivendl marinieren und im vorgeheizten Ofen bei ca.
180 °C fiir 40-45 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel und den Knoblauch schdlen,
fein wiirfeln und andiinsten. Zusammen mit dem endori
veggie hack, dem eingeweichten Brétchen, Salz, Pfeffer,
Muskat und Majoran abschmecken.

Die Masse in 8 Portionen und den Kdse in 8 Stiicke teilen.
Die veggie hack-Masse mit der Kdsealternative fiillen und zu
Bouletten formen. In etwas Ol fiir ca. 8 Minuten bei mittlerer
Hitze vollsténdig durchbraten und mit den fertigen Wedges
anrichten.

Guten Appetit!



mit endori veggie pulled thymian knoblauch
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ZUTATEN

Fiir die Tortchen:

1Pck. veggie pulled thymian knoblauch
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Rosmarinzweig

1 Thymianzweig

100g Enoki-Pilze
100 ml Gemlsebriihe

540g Blatterteig
1 Ei
¢}

Fiir den Salat:
100g Pekannisse
200g Griinkohl

1 Granatapfel
1EL Essig
1TL Senf
2EL Ol
2 Birnen
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Fir die Tértchen den Ofen auf 190°C vorheizen. Zwiebel

in Scheiben schneiden, Knoblauch fein hacken. Rosmarin
und Thymian zupfen und fein hacken. Eine Pfanne mit Ol
erhitzen, Knoblauch und Zwiebel 2-3 Minuten bei mittlerer
Hitze diinsten. Enoki-Pilze und endori veggie pulled dazu-
geben und fiir 4 Minuten diinsten. Rosmarin und Thymian
hinzugeben, mit Gemtisebriihe abléschen und 3 Minuten bei
geringer Hitze kécheln lassen.

Blatterteig ausrollen und mit einer Tértchenform (oder Tas-
se) von etwa 7 cm Durchmesser 16—20 kleine Kreise ausste-
chen. Muffin- oder Tértchenformen einfetten, jeweils einen
Teigkreis darin platzieren und bis zum Rand andrticken. Die
Stroganoff-Fiillung hineingeben, einen weiteren Teigkreis
darauf platzieren und die Ecken der Teige zusammendri-
cken. Das Ei trennen und die Tértchen mit Eigelb bestrei-
chen. Auf einem Blech 15-20 Minuten bei 200°C im Ofen
goldbraun backen.

Fir den Salat Pekanniisse in einer Pfanne ohne Fett anrés-
ten. Den Griinkohl waschen und trocken tupfen, zerkleinern.
Granatapfel halbieren und mit der Hand auspressen. Die im
Saft verbliebenen Kerne und Reste der weiBen Haut entfer-
nen. Den Granatapfelsaft, Essig, Senf, Ol, Salz und Pfeffer
zu einem Dressing verriihren. Birne mit einem Sparschdiler in
Scheiben hobeln. Salat mit dem Dressing in einer Schissel
vermengen. AnschlieBend auf Tellern verteilen und mit der
Birne, ein paar Granatapfelkernen und Pekanniissen gar-
nieren. Den Salat mit den Stroganoff-Tértchen anrichten.

Guten Appetit!



mit endori veggie pulled
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ZUTATEN

2 Pck.
2

2

2

150 g
150 g
400 ml
300g

endori veggie pulled
Lauchzwiebeln, rot
Knoblauchzehen
Karotten
Champignons, braun
Pfifferlinge

Sahne

Spatzle

Butter
Rosmarinzweige
Thymianzweige
Petersilienzweige, frisch
Feldsalat
Radieschen

Rapsal

Essig

Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Zwiebeln, Knoblauch und Karotten in feine Wiirfel schnei-
den. Champignons vierteln, Pfifferlinge putzen und klein
schneiden. Die Pilze mit Zwiebeln, Knoblauch und Karotten
5 Minuten diinsten. endori veggie pulled dazugeben, kurz
mit anbraten und mit der Sahne abléschen.

Rosmarin und Thymian abzupfen, fein hacken und hinzu-
geben. Das Ganze 10 Minuten kdcheln lassen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Spdtzle in viel Wasser kochen, anschlieBend in Butter 5
Minuten schwenken und mit Petersilie garnieren.

Salat putzen, Radieschen in feine Scheiben hobeln. Den
Salat mit Essig-Ol Marinade anmachen. Geschnetzeltes,

Spdtzle und Salat anrichten.

Guten Appetit!



mit endori veggie burger

ZUTATEN

2 Pck.
L
80¢g
¥

2

1

60g
1209
100g

endori veggie burger
Burger Brotchen
Rucola

Gurke

Tomaten

Zwiebel, rot
Kalamata Oliven
Schafskésealternative
Joghurtalternative
Knoblauchzehe

Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Rucola waschen, putzen und trockenschleudern. Zwiebel
schélen, Gurke und Tomaten waschen und alles in Scheiben
schneiden oder hobeln. Den Knoblauch schélen und in die
Joghurtalternative pressen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Burger Brétchen aufschneiden und die Schnittfléichen
kross anrdsten. Die endori veggie burger in einer heiBen
Pfanne mit etwas Ol von jeder Seite ca. 3 Minuten braten.

Die untere Burger Brétchenhdlfte mit dem Salat belegen, die
entsteinten Oliven darauf verteilen und den heiBen endori

veggie burger daraufsetzen. Einen guten Klecks Knoblauch-
joghurt auf den endori veggie burger geben, Tomatenschei-
ben, Gurken und Zwiebelscheiben darauf platzieren und die
Schafskasealternative dariiber kriimeln. Zum Schluss die

andere Brétchenhdlfte daraufsetzen und schmecken lassen!

Guten Appetit!
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mit endori veggie hack (roh)

@Omin \egan

ZUTATEN

2 Pck.
700g
1

2
1Bund
100 g
100g
2509
2EL

endori veggie hack (roh)
Dosentomaten, gehackt
Zwiebel, weil3
Knoblauchzehen
Basilikum
Frischkasealternative
Reibekdsealternative
Cannelloni

Olivensl

Salz & Pfeffer

Zucker

ZUBEREITUNG

Zwiebeln und Knoblauch schdlen und hacken.
Basilikum waschen und hacken.

Zwiebeln und Knoblauch in Ol glasig diinsten. endori veggie
hack dazugeben und mitbraten. Die Halfte der Tomaten
sowie Basilikum zugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker
wirzen. Hacksauce 10 Minuten kdcheln lassen.

Ubrige Tomaten in eine Auflaufform gieBen.

Cannelloni mit der endori veggie hack Masse fiillen und
nebeneinander in die Form legen.

Die Frischk@sealternative darauf verteilen und zum Schluss
mit geriebener Kdsealternative abrunden.

Im vorgeheizten Backofen bei 150 °C fir ca. 25 Minuten
Uberbacken.

Wenn die Cannelloni fertig gegart sind, alles auf Tellern
anrichten.

Guten Appetit!



mit endori veggie hack
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ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir den Miirbeteig: Fiir den Mirbeteig Mehl, Margarine und Salz zu einem Teig
200g Mehl verkneten. Falls nétig, etwas Wasser hinzugeben. Teig
ausrollen und mit einem runden Keksausstecher oder einem
80g Pflanzenmargarine Glas runde Kreise ausstechen. Diese einzeln nochmals mit
% TL Salz einem Nudelholz diinn ausrollen und anschlieBend in den

Mulden einer Muffinform auslegen.
Fiir die veggie hack-Fiillung:
Frihlingszwiebel und Knoblauch klein hacken, Champi-

. X i " gnons in Scheiben schneiden, getrocknete Tomaten klein
1 Frihlingszwiebel, inkl. Grin schneiden.

1Pck. endoriveggie hack

100g Champignons

In einer Pfanne 1-2 EL Ol erhitzen. Friihlingszwiebel und
Knoblauch darin glasig anbraten. Champignons und endori
1TL Tomatenmark veggie hack hinzugeben und ebenfalls mit anbraten. Toma-
tenmark, Paprikapulver, falls gewtiinscht die Pinienkerne und
einen Schuss Wasser hinzugeben, alles gut vermischen und
1EL Ol nochmals kurz braten lassen. Etwas gehackte Petersilie hin-
1EL Pinienkerne (optionol) zugeben, gut unterheben und anschlieBend 1 EL der veggie
Hackfillung auf die Mirbeteigférmchen verteilen. Sollte
etwas Fiillung tbrig bleiben, diese als Topping der Mini

3 Tomaten, getrocknet

1TL Paprikapulver

Petersilie, frisch

Salz Quiche auf der Ei-Ersatz-Masse verteilen.
Fiir die Ei-Ersatz-Masse: Fur die Ei-Ersatz-Masse das Kichererbsenmehl mit den Ge-
100 g Kichererbsenmehl wirzen vermischen und mit dem Haferdrink zu einer Masse

17L Maisstérke verriihren. Die Miniquiche damit auffillen.

1Msp. Kurkumapulver Im vorgeheizten Backofen bei 190°C Umluft im oberen
% TL Paprikapulver Drittel fiir ca. 25-30 Minuten backen. AnschlieBend heraus-
nehmen.
%EL  Hefeflocken
50ml Haferdrink Vor dem Servieren mit etwas frischem Rosmarin, sowie
100ml Gemiisebriihe Pinienkernen garnieren.
1Prise Salz Guten Appetit!
Pfeffer

Knoblauchpulver

Kala Namak

Rosmarin & Pinienkerne
als Topping




AUF DIE PFAN

veggie inspiration fiir euer raclette




endori
veggie

mit endori Veggie pu"ed thymian knoblauch

Deine Mini-Pizza aus dem Pfdnnchen
kannst du dir natlirlich nach Belieben
belegen. Wie wdre es mit unserem
wiirzigen endori veggie pulled thymian
knoblauch, Artischocken, schwarzen
Oliven und Paprika? Pizzateig im Pfann-
chen auslegen, Toppings drauf, mit Kase
bestreuen und ratzfatz fertig!

mit endori veggie hack (roh)

Appetit auf gefiillte Zucchini? Fur die
wiirzige Fillung brauchst du unser rohes
endori veggie hack, gewtrfelte Paprika,
etwas scharfen Ajvar und vegane Schafs-
kdasealternative.

mit endori Veggie kebqb koriander paprika

Hol dir Nahost in dein Pfannchen mit
unserem endori veggie kebab koriander
paprika, knackigen Oliven, Zwiebeln und
Tomate, tiberbacken mit veganer Schafs-
késealternative. Dazu frisches WeiBbrot
und selbstgemachter Tsatsiki, die ohnehin
auf der reich gedeckten Raclette-Tafel
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endori
veggie

mit endori veggie pulled

Fur die Kasesauce benstigst du 250ml
Milch, 2 Essloffel Frischkase, 50g wiir-
zigen Kase, Salz, Pfeffer und etwas
Muskat. Bestreut mit frischem Basilikum,
Petersilie und endori veggie pulled ein
leckerer Sattmacher fiir dein Raclette!

! l 4 mit endori veggie currywurst

Echte Currywurst gibt” s nur am Berliner
Kiosk? Bei uns halten sie auch Einzug ins
Festtagsmenti und sind im Handumdre-
hen mit unseren endori veggie bratwiirs-
ten, einer wiirzigen Currysauce und Mais
gezaubert.

mit endori veggie hack

Die gefiillten Champignons, gefiillt mit
endori veggie hack, K&se und frischen
Krdutern, lassen sich perfekt im Vorfeld
vorbereiten und sind eine leckere Berei-
cherung fiir dein Raclette-Mend.

nicht fehlen diirfen. ey .




endori

KUCHENTIPPS - SO WIRD‘S PERFEKT

endori ganz easy richtig zubereiten

PERFEKT EINGEKOCHT

Einige unserer endori veggie Produkte
lassen sich wunderbar in Eintépfen oder
als SoBeneinlage verwenden. Hierzu
empfehlen wir, die veggie Leckerbissen
vorher anzubraten und erst zum Ende
der Zubereitung mit in den Eintopf oder
die SoBe einzubringen.

PANIERTE PRODUKTE

Fur die Extraportion Crunch auBen und
Saftigkeit innen, nimmst du unsere pa-
nierten veggie Leckerbissen am besten
ca. 30 min. vor dem Frittieren aus dem
Kitihlschrank. So verringerst du die Dau-
er des Frittierens und wirst mit einem
optimalem Crunch belohnt.

GRILLSPASS

Bei unseren veggie Produkten fiir Grill
und Pfanne ist es besonders wichtig,
niemals bei voller Hitze zu braten oder
zu grillen. Hier liegt der Sweet Spot bei
mittlerer Hitze: Denn nur ein schonendes
Garen der Produkte bringt das perfekte
Geschmacks- und Texturergebnis.

UND DAZU?

endori veggie Leckerbissen bringen eine
schnelle und gute Sattigung. Deshalb
empfehlen wir zu all unseren Produkten
eine frische und knackige Beilage wie
z.B. Grillgemtise oder verschiedene Sa-
late. Das schmeckt zusammen n&mlich
nicht nur késtlich, sondern sorgt auch
fiir einen extrem zufriedenen Magen.

endori.de/zubereitung



Das war noch nicht genug?

Noch mepr Rezepte gibts hier —7 ﬁﬁ;ﬁ ]

endori.de/rezepte |
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