


FISCHBURGER BOWL

FUR 4 PERSONEN

veggie b
burger di mare’ g




mit endori veggie hack (roh)

61 Son

ZUTATEN

2 Pck. endori veggie hack (roh)
12 Taco Shells

Avocado, gro

Mango, gro3

Tomaten

Paprika

Zwiebel, rot

- = NN = =

Limette
2 Jalapefios
% Bund Koriander

ZUBEREITUNG

Fir die Tacos das endori veggie hack in et-
was Ol scharf anbraten und 5 Minuten unter
Rihren fertig garen.

Fir die Salsa die Mango léngs entlang dem
Kern filetieren und in kleine Wiirfel schneiden.
Rote Zwiebel, Paprika, Tomate, Jalapefio und
Koriander sehr fein hacken und mit Pfeffer &
Salz abschmecken.

Die Avocado halbieren, entkernen, mit einer
Gabel zerdriicken und mit Salz, Pfeffer und
Limettensaft abschmecken.

Die kurz aufgebackenen Taco Shells mit der
Avocadocreme bestreichen, das endori veg-
gie hack oben drauf und mit der Mango-Sal-
sa reichlich garnieren.

Guten Appetit!



mit endori veggie mini bratwurst

655m

ZUTATEN ZUBEREITUNG

2 Pck. veggie mini bratwurst Kartoffeln und Cherrytomaten waschen und

o halbieren. Paprika waschen, Zwiebel schédlen
L) et PREE und beides in mundgerechte Stiicke schnei-
400g Cherrytomaten den. Knoblauch nur kurz andriicken und nicht
200g Zwiebeln, rot schalen.

400 g Paprika, rot Alles zusammen in eine Auflaufform geben,
2 Knoblauchzehen mit Salz, Pfeffer, frischem Rosmarin und Thy-
mian sowie Olivendl mischen und wiirzen.

1 Stiel Rosmarin
18tiel Thgmiqn Im vorgeheizten Ofen bei 190 °C fiir 35 Minu-
2 EL Olivendl ten backen. AnschlieBend die

endori veggie mini bratwurst etwas mit o]
bepinseln, mit in die Auflaufform geben und
nochmals 10 Minuten backen bis die endori
veggie mini bratwurst und Kartoffeln durch
und schén braun sind. Fertig!

Salz & Pfeffer

Guten Appetit!




mit endori veggie kebab koriander paprika

GSOW

ZUTATEN

2 Pck.
300g
1

200g

200 ml

1L
200¢
1EL

veggie kebab koriander paprika
Risottoreis

Schalotte

Fenchel

WeiBwein

Gemlsebriihe
Wassermelone

Olivendl

Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Schalotte schdlen und wiirfeln. Fenchel
putzen, das Grin fein hacken und beiseite-
stellen. Den Rest fein wiirfeln.

Schalotte und die Fenchelwiirfel in etwas

Ol anschwitzen, Risottoreis zugeben und
mitschwitzen. Das Ganze mit WeiBwein abl6-
schen und langsam einreduzieren lassen. Die
Gemiisebriihe nach und nach zugeben bis
der Reis weich und die Konsistenz cremig ist.

Die Melone in Spalten schneiden und an-
schlieBend schnell und scharf angrillen.

Zum Schluss das endori veggie kebab korian-
der paprika unter das Risotto mischen, mit
Limettenschale, Salz und Pfeffer abschme-
cken und zusammen mit der gegrillten Melone
anrichten. Garniert wird das Ganze mit dem
gehackten Fenchelgriin.

Guten Appetit!



mit rote-bete-apfel-dip

GZOM

ZUTATEN ZUBEREITUNG

2 Pck. endori veggie nuggets Fiir den Dip rote Bete fein raspeln. Apfel
waschen, schalen, vierteln, Kerngehduse ent-

1 Rote Bete
fernen und raspeln.
1 Apfel, Jonathan
509 Joghurtalternative Joghurtalternative, rote Bete und Apfel ver-
. mengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
1 Zitrone
600g Beilage nach Wahl Die endori veggie nuggets mit ausreichend Ol
(z.B. Gitterkartoffeln, Wedges, Baguette, etc.) bei mittlerer Hitze fur ca. 4 Minuten goldgelb
Salz & Pfeffer braten.

Zum Schluss die endori veggie nuggets mit
dem Dip, Zitronenspalten und einer Beilage
nach Wahl auf Tellern anrichten.

Guten Appetit!




mit endori veggie mini bratwurst

GZOM

ZUTATEN ZUBEREITUNG

8 Stk. veggie mini bratwurst Die Zwiebeln schélen und in Streifen schnei-

8 Hotdog Brétchen den. Danach die Zwiebeln mit Essig marinie-
ren und stehen lassen.

L Zwiebeln, rot

80g Senf, mittelscharf Feldsalat waschen, putzen und trocken
schleudern.

2EL Agavendicksaft .

2EL Apfelessig Den Senf mit Agavendicksaft vermischen.

ol FagelEl Die endori veggie mini bratwurst 7-8 Minuten

1209 Tomatenketchup von allen Seiten braten.

Die Hotdog Brétchen in einer Pfanne von
beiden Seiten kurz anbréunen.

Den Feldsalat zuerst in das Brétchen legen,
danach die endori veggie mini bratwurst
darauf legen und die Senfsauce und Ketchup
dariiber verteilen.

Die Sandwiches mit den eingelegten Zwiebeln
garnieren.

Guten Appetit!




mit endori veggie hack (roh)

GHSM

ZUTATEN

1 Pck. endori veggie hack (roh)

L Kugelzucchini, griin
1 Zwiebel, weilB
2 Tomaten
1 Knoblauchzehe
60g Ké&sealternative
1EL Senf, mittelscharf
2EL Chiasamen
90g Haferflocken
Currypulver
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Fir die gefiillten Zucchini den Deckel ab-
schneiden und das Kerngehduse bzw. den
inneren Teil mit einem Essléffel herausscha-
ben und beiseitestellen.

Den Knoblauch und die Zwiebel fein wiirfeln
und in etwas Ol fiir 5 Minuten unter Riihren
anschwitzen. AnschlieBend mit den ge-
wirfelten 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 fiillen und diese im Anschluss mit
der Kasealternative bestreuen.

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

Tipp: Junge Zucchini mit Bliiten verwenden,
diese mit Sauerrahmalternative fiillen und die

letzten 5 Minuten im Ofen mitgaren.

Guten Appetit!



FISH 'N' CHIPS BURGER

FUR 4 PERSONEN

veggie
burger di mare




mit endori veggie kebab koriander paprika

GZOM

ZUTATEN

2 Pck. veggie kebab koriander paprika
400 g Somen Nudeln, roh

1 Salatgurke

280¢g Karotten

280g Zuckerschoten

5 Korianderstdngel, frisch
1 Limette

20 ml Sojasauce

40 ml Wasser

20g Zucker

1 Knoblauchzehe

ZUBEREITUNG

Somen Nudeln ca. 3 Minuten in gesalzenem
Wasser kochen.

Karotte und Gurke waschen, schdlen und
hobeln. Die Zuckerschoten in kochendem
Salzwasser bissfest blanchieren.

Fiir das Dressing etwas Ol, Zucker, Soja-
sauce, Wasser und Limettensaft mischen.
Knoblauch schdalen, fein hacken und mit in
das Dressing geben. Das endori veggie kebab
koriander paprika in einer heiBen Pfanne mit
etwas Ol ca. 4 Minuten goldbraun braten.

Zum Anrichten die Nudeln in eine Schiissel
geben und die Zuckerschoten, Karotten und
Gurken darauf verteilen. Das Dressing tiber
das Gemuse geben und zum Schluss das
gebratene endori veggie kebab koriander
paprika darauf verteilen. Mit dem frischen
Koriander garnieren.

Guten Appetit!



BANH MI

FUR 4 PERSONEN




"4

mit endori veggie hack (roh)

ZUTATEN

2 Pck.
4509
250 ml
Y2

1EL
25¢g

1

Y2 Bund
1

1

endori veggie hack (roh)
Mehl, Type 405
Wasser

Hefewdirfel, frisch
Olivendl

Ajvar, mild

Zwiebel

Petersilie, frisch
Chilischote, frisch
Limette, ausgepresst
Salz

ZUBEREITUNG

Die Halfte der Petersilie fein hacken. Das
endori veggie hack in einer Pfanne mit etwas
Ol ca. 6 Minuten braten bis es kriimelig

wird, anschlieBend Ajvar und die gehackten
Krauter zugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Mehl, Wasser, Hefe sowie etwas Salz und
Olivendl zu einem geschmeidigen Teig kneten
und ca. 20 Minuten gehen lassen.

Danach den Teig zu vier Schiffchen formen,
die Hackmasse darauf verteilen. Die Seiten-
rénder werden etwas eingeklappt und dann
die Pide im vorgeheizten Ofen bei 190 °C ca.
15-20 Minuten gebacken.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schalen und
in feine Ringe hobeln. Die restliche Peter-
silie nur grob zerzupfen und die Chilischote
je nach gewlinschter Schérfe mit oder ohne
Kerne in feine Ringe schneiden. Zwiebel, rest-
liche Petersilie und Chili mit dem Limetten-
saft vermischen und zum Schluss tber die
fertigen Pide streuen.

Guten Appetit!



GREEN CURRY BOWL

FUR 4 PERSONEN




mit endori veggie hack (roh)

GSSmin

ZUTATEN

2 Pck. endori veggie hack (roh)

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Brotchen
200g Kasealternative am Stilick
600 g Kartoffeln
2EL Olivendl
Salz & Pfeffer
Majoran
Rosmarin
Muskat

ZUBEREITUNG

Fiir die Wedges die Kartoffeln griindlich
waschen und in Spalten schneiden. Die Kar-
toffelspalten mit Salz, Pfeffer, Rosmarin und
Olivendl marinieren und im vorgeheizten Ofen
bei ca. 180 °C fiir 4t0-45 Minuten goldbraun
backen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel und den
Knoblauch schdalen, fein wiirfeln und andiins-
ten. Zusammen mit dem endori veggie hack
und dem eingeweichten Brétchen vermischen
und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Majoran
abschmecken.

Die Masse in 8 Portionen und den Kéase in 8
Stiicke teilen. Die endori veggie hack-Masse
mit dem Kase fiillen und zu Bouletten formen.
In etwas Ol fiir ca. 8 Minuten bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten braten und mit den
fertigen Wedges anrichten.

Guten Appetit!



mit endori veggie kebab koriander paprika

GZSM

ZUTATEN

2 Pck. veggie kebab koriander paprika
L Naan Brote, vegan

1k0g Reis, roh

200g Okra Schoten

400 g Dosentomaten, gehackt
2EL Madras Curry Paste
1 Zwiebel, weilB
2TL Limettensaft
40g Koriander
20g Minze
2TL Olivendl
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Reis in leicht gesalzenem Wasser bissfest
kochen.

Zwiebel schdlen, in feine Wiirfel schneiden
und mit etwas Ol glasig diinsten. Die Madras
Curry Paste zugeben, mit anschwitzen und
die Dosentomaten dazugeben. Mit etwas
Salz und Pfeffer abschmecken und fir ca. 10
Minuten vor sich hin kdcheln lassen.

Fir die Krdutersauce, Koriander und Minze
ganz fein hacken, mit Limettensaft und Oli-
vendl mischen und mit etwas Salz wiirzen.

AnschlieBend werden die Okra Schoten sowie
das endori veggie kebab koriander paprika
jeweils in einer heiBen Pfanne mit etwas ol
unter mehrmaligem Wenden fiir ca. 4 Minu-
ten gebraten.

Zum Schluss wird der Reis abgegossen und
das Naan Brot in einer Pfanne etwas an-
gewdrmt. Alles in der Mitte des Tisches bereit-
stellen und losdippen.

Guten Appetit!



mit endori veggie burger

61 Son

ZUTATEN ZUBEREITUNG

2 Pck. endori veggie burger Rucola waschen, putzen und trockenschleu-
[k Euser Bisielhem dern. Zwiebel schdlen, Gurke und Tomaten
9 waschen und alles in Scheiben schneiden
80g Rucola oder hobeln. Den Knoblauch schélen und in
o Salatgurke den Joghurt pressen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
2 Tomaten
1 Zwiebel, rot Die Burger Brétchen aufschneiden und die
60g Kalamata-Oliven Schnlttﬂachen.kro.ss cmrc.)sten. Die endc.m
. . veggie burger in einer heiBen Pfanne mit et-
125¢ Schafskdsealternative was Ol von jeder Seite ca. 3 Minuten braten.
100 g Joghurtalternative
Die untere Burger-Brétchenhdlfte mit dem
1 Knoblauchzehe

Salat belegen, die entsteinten Oliven darauf
Salz & Pfeffer verteilen und den heiBen endori veggie
burger daraufsetzen. Einen guten Klecks
Knoblauchjoghurt auf den endori veggie
burger geben, Tomatenscheiben, Gurken und
Zwiebelscheiben darauf platzieren und den
Schafskase dariiber kriimeln. Zum Schluss
die andere Brétchenhdlfte daraufsetzen und
schmecken lassen!

Guten Appetit!




SOMMERROLLEN

FUR 4 PERSONEN




mit endori veggie nuggets

61 Soin

ZUTATEN ZUBEREITUNG

2 Pck. endori veggie nuggets Die Ringelbete waschen, schdlen und in feine

200g Mischsalat Scheiben hobeln.

2 Ringelbete Mischsalat ebenfalls waschen und in Stiicke

250 ¢ Kirschtomaten zupfen. Kirschtomaten waschen und vierteln.

1 Zitrone Aus Zitronensaft, Olivendl, Salz, Pfeffer und

L EL Olivendl Zucker ein Dressing herstellen.

209 e Ll Die endori veggie nuggets mit ausreichend
Salz & Pfeffer Ol bei mittlerer Hitze fiir ca. 4 Minuten gold-
Zucker braun braten.

Wahrend die endori veggie nuggets braten,
alle Zutaten vorsichtig vermischen und auf
Tellern anrichten.

Zum Schluss die endori veggie nuggets mit
auf den Teller geben und mit einer Zitronen-

spalte und Kresse garnieren.

Guten Appetit!




VEGAN MAC & CHEESE BURGER

FUR 4 PERSONEN




mit endori veggie mini bratwurst

GZSM

ZUTATEN

2 Pck. endori veggie bratwurst
400g Kartoffeln, mehlig kochend
L Portobello Pilze
300g Cherrytomaten
1 Zucchini
200g Baked beans
Tl Paprikapulver, gerduchert
Muskat
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Fir die Hash Browns die Kartoffeln schalen,
grob raspeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
die Masse etwas ausdriicken und zur Seite
stellen.

Die Zucchini waschen, die Enden abschnei-
den und mit den Portobello Pilzen und den
Tomaten auf ein Backblech mit Backpapier
legen. AnschlieBend mit Olivendl, Salz, Pfeffer
und dem gerducherten Paprikapulver wiirzen
und im vorgeheizten Ofen bei 200 °C ca. 10
Minuten backen.

Wahrenddessen die Hash Browns in einer
Pfanne mit etwas Ol bei mittlerer Hitze gold-
braun braten.

Die Baked beans im Topf erhitzen und gege-
benenfalls nochmals abschmecken.

Die endori veggie mini bratwurst in einer
heiBen Pfanne mit etwas Ol von allen Seiten
insgesamt ca. 4 Minuten braten. Die Hash
Browns kurz auf Kiichenpapier etwas abtrop-
fen lassen und alles zusammen auf Tellern
anrichten.

Guten Appetit!



mit endori veggie kebab koriander paprika

GSOW

ZUTATEN

2 Pck. Veggie kebab koriander paprika

1 WeiBbrot
200g K&sealternative, gerieben
10g Rosmarin
10g Thymian
10g Petersilie
10g Basilikum
1 Chilischote, frisch
1 Knoblauchzehe
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Den Ofen auf 180 °C vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen. Die
Oberseite des Brotlaibs gitterférmig tief
einschneiden, jedoch nicht durchschnei-
den.

Fir die Fillung Kréuter und die Chilischote
waschen, die Knoblauchzehe schélen und
alles fein hacken. Zusammen mit dem ge-
riebenen veganen Kése sowie dem endori
veggie kebab koriander paprika mischen
und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit der Fiillung die Ritzen des Brotlaibs
fiillen, mit etwas Alufolie abdecken und im
Ofen fir ca. 20 Minuten backen. Anschlie-
Bend ca. 5 Minuten bei 200 °C ohne Folie
gratinieren und noch heiB servieren.

Guten Appetit!



KNACKIGER GEMUSESALAT

FUR 4 PERSONEN




mit endori veggie burger

GZOM

ZUTATEN ZUBEREITUNG

2 Pck. endori veggie burger Tomaten, Feldsalat und Radicchio waschen

. und putzen sowie die Zwiebeln schalen.
g ELATger B, Uellen AnschlieBend die Tomaten und Zwiebeln in
1 Tomate Scheiben schneiden. Kresse bereitstellen.
1 Zwiebel, rot Die endori o o oiner heiB

ie endori veggie burger in einer heiBen

209 Feldsalat Pfanne mit Ol von jeder Seite ca. 3 Minuten
20g Radicchio braten.
8¢ Kresse Mix

. In der Zwischenzeit kénnen die Burger
4 EL Senf, mittelscharf Brétchen halbiert und die Schnittflachen an-
gebr&unt werden.

Die Schnittfldchen mit Senf bestreichen.
Zum Schluss die untere Brétchenhdlfte mit
Feldsalat, Radicchio, Tomaten und Zwiebel-
scheiben sowie der Kresse und dem gebrate-
nem endori veggie burger belegen.

Zuletzt die obere Brétchenhdlfte darauflegen.

Guten Appetit!




mit knusprigen Pommes und Dip

GZOM

ZUTATEN

2 Pck. veggie sticks di mare
1kg Pommes
200g Mayo, vegan
2 Essiggurken
1EL Kapern
1EL Zitronensaft
1EL Petersilie
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Fiir den Dip, Kapern, Essiggurken und Peter-
silie fein hacken und mit der Mayo vermi-
schen. Alles mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Pommes nach Packungsanleitung zubereiten
und mit etwas Salz wiirzen.

Ausreichend Pflanzendl in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Die endori veggie sticks di
mare zugeben und bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten insgesamt ca. 3-4 Minuten
goldbraun anbraten.

Alles auf einem Teller anrichten und servieren.

Guten Appetit!



KATSU SCHNITZEL BOWL

FUR 4 PERSONEN




mit endori veggie balls

G'+5mm

ZUTATEN

2 Pck. endori veggie balls
160 g weiB3er Reis, roh

1 Brokkoli

8 Karotten

12¢g Kresse Mix

2 Lauchzwiebeln
7EL Sojasauce

3EL Zitronensaft

L TL Sesam

1 Knoblauchzehe

EL Aprikosenkonfittire

Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Den Reis nach Anleitung kochen. Brokkoli und
Karotten putzen, waschen und in Réschen
teilen. Knoblauch schdlen und fein hacken.
Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe
schneiden.

Karotten in einer Pfanne mit etwas Ol anbra-
ten. Nach wenigen Minuten die Brokkolirés-
chen dazugeben und kurz mit anbraten. Das
Gemise mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den gehackten Knoblauch in einem Topf an-
schwitzen. Sojasauce und Aprikosenkonfitiire
dazugeben und kurz mit aufkochen lassen.

Die endori veggie balls mit etwas Ol in einer
Pfanne von allen Seiten fiir insgesamt ca.
4+-5 Minuten braten. Die Sauce und den
Sesam zu den gebratenen endori veggie balls
in die Pfanne geben und kurz schwenken.

Zum Anrichten den Reis in eine Schale geben
und die endori veggie balls, Karotten und den
Brokkoli darauf verteilen.

Zum Schluss mit etwas Zitronensaft ab-
schmecken und mit Lauchzwiebeln und
Kresse garnieren.

Guten Appetit!



mit endori veggie cevapcici

Guom

ZUTATEN

2 Pck.
3009
3

2

500 ml
2EL
2EL
150 g
150 g
1Bund
200¢g

endori veggie cevapcici

Langkornreis
Zwiebeln, rot
Knoblauchzehen
Gemisebrihe
Tomatenmark
Ajvar

Mais

Erbsen

Petersilie
Joghurtalternative
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Zwiebeln und Knoblauch schdlen sowie Peter-
silie waschen. Die Halfte der Zwiebeln in feine
Ringe schneiden, die andere Halfte mit dem
Knoblauch zusammen fein hacken. Petersilie
nur grob vom Stiel zupfen und mit den Zwie-
belringen und Zitronensaft mischen.

In einem Topf mit Ol die gehackten Zwiebeln
und den Knoblauch glasig diinsten, Tomaten-
mark, Ajvar und den Reis mitschwitzen und
mit der Gemiisebriihe aufgieBen. Mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Minuten
leicht kdcheln lassen, bis der Reis weich ist
und die Flissigkeit angedickt ist. Danach erst
den Mais und die Erbsen zugeben und unter
riihren heiB werden lassen.

In der Zwischenzeit die endori veggie cevap-
cici von allen Seiten insgesamt 4-5 Minuten
braten.

Den fertigen Djuvec Reis nochmals abschme-
cken und mit den endori veggie cevapcici
anrichten und zum Schluss den Zwiebelsalat
und die Joghurtalternative darliber verteilen.

Guten Appetit!



CORNDOGS

FUR 4 PERSONEN




mit endori veggie hack (roh)

650mi"

ZUTATEN

2 Pck.
700 g
1

2
1Bund
100 g
100 g
2509
2EL

endori veggie hack (roh)
Dosentomaten, gehackt
Zwiebel, weilB
Knoblauchzehen
Basilikum
Frischkdsealternative
Kasealternative
Cannelloni

Olivendl

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 mitbra-
ten. Die Halfte der Tomaten sowie Basilikum
zugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Hacksauce 10 Minuten kdcheln
lassen.

Ubrige Tomaten in eine Auflaufform gieBen.

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

Den Frischkase darauf verteilen und zum
Schluss mit geriebenem K&se abrunden.

Im vorgeheizten Backofen bei 150 °C fiir ca.
25 Minuten Gberbacken.

Wenn die Cannelloni fertig gegart sind alles
auf Tellern anrichten.

Guten Appetit!



—

mit endori veggie best burger

GZSmm

ZUTATEN

2 Pck.

100g
100 g
150 g

Lt Scheiben
80¢g

endori veggie best burger
Burger Brétchen
Zwiebeln, rot

Rauchbier
Romanasalat-Herz
Tomaten

Essiggurken

Senf

BBQ Sauce (mit Whiskey), vegan
Ké&sealternative
Kokoschips

Paprikapulver
gerduchertes Salz

Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Fir die Kokos-Chips ,,Bacon-Style® die Kokos-
chips mit etwas BBQ-Sauce, Paprikapulver
und dem Rauchsalz marinieren und im Ofen
bei 180 °C ca. 10 Minuten backen.

Fir die Schmorzwiebeln die Zwiebeln schalen,
in feine Ringe hobeln und anschlieBend in et-
was Ol langsam diinsten, mit dem Rauchbier
angieBen, langsam weich schmoren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomaten und Salat waschen und putzen,
Tomaten und Essiggurken in Scheiben
schneiden.

Die endori veggie best burger bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten jeweils ca. 4-5 Mi-
nuten braten. Kurz vor Ende der Garzeit den
Kdase auf die endori veggie best burger legen,
damit er leicht schmilzt.

Die Schnittfléichen der Burger Brétchen an-
toasten. Zum Schluss die Schnittfldchen mit
den Saucen bestreichen und dann den Burger
mit allen Zutaten belegen und genieBen.
Guten Appetit!



mit endori veggie bratwurst

GZOM

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

2 Pck. endori veggie bratwurst Zwiebeln schdélen, fein wiirfeln und in
. . Pflanzendl glasig diinsten. Das Currypulver
: Zwiebeln, weil zugeben und mitschwitzen, danach mit dem
2EL Pflanzendl Balsamico abléschen. Die restlichen Zutaten
400 g Tomatenketchup zugeben, mit etwas Salz abschmecken,
EL Bal . kel fein plirieren und fiir ca. 5 Minuten kdcheln
L alsamico, dunke [~
etwas Worchestershire Sauce, vegan
Zwischenzeitlich die endori veggie bratwurst
=1 U2 T von allen Seiten insgesamt 7-8 Minuten
2EL Kirschkonfitlire braten.

Salz

Zum Schluss die endori veggie bratwurst in
Stiicke schneiden, mit der heiBen Sauce tiber-
gieBen und mit etwas Currypulver bestreuen.

Dazu kénnen entweder Brétchen oder Pom-
mes als Beilage gereicht werden.

Guten Appetit!
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mit endori veggie pulled thymian knoblauch

GZOM

ZUTATEN

200 ml
240g

veggie pulled thymian knoblauch
Karotten

Paprika

Zwiebeln, rot
Frihlingszwiebeln
Brokkoli

Ingwer, ca. 4 cm
Sweet Chili Sauce
Mie Nudeln
Limetten

Sesamal

ZUBEREITUNG

Mie Nudeln mit kochendem Wasser Ulbergie-
Ben und ca. 5 Minuten einweichen lassen.

Karotte, Paprika, rote Zwiebel, und Ingwer
putzen und in feine Streifen schneiden.
Brokkoli in kleine Réschen schneiden und in
Bl 2 Minuten anbraten, die Gemiisestreifen
zugeben und weitere 3 Minuten anschwitzen.

endori veggie pulled thymian knoblauch, ein-
geweichte Mie Nudeln und Sweet Chili Sauce
zugeben und braten, bis alles heiB ist.

Mit Salz, Pfeffer, Limettensaft und Sesamal
wiirzen und abschmecken. In einer Schiissel

anrichten.

Guten Appetit!



KUCHENTIPPS - SO WIRD‘S PERFEKT

endori ganz easy richtig zubereiten

PERFEKT EINGEKOCHT VOLLE PFANNE GENUSS

endori

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

nD'Oh W TJ,PPQ ~> endori.de/zubereitung

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.


https://endori.de/zubereitung
https://endori.de/zubereitung

Das war noch nicht genug?
Noch mefw Rezepte gibts hier
J

endori.de/rezepte



https://endori.de/rezepte

