quick and easy

endori’s kitchen

mach’s easy. mach’s endori.



- ine bessere
Appetit ol L

Wir glauben daran, dass wir mit pflanzlichen
Lebensmitteln gemeinsam Gutes bewirken kénnen.
\a Mit endori kannst du vegan genieBen:
unkompliziert und lecker.
Um alles andere kiimmern wir uns.

mach’s easy. mach’s endori.

Rezepte von endori versorgen dich
mit der Extra-Portion Pflanzenpower
und machen einfach gute Laune - Fir
Veganer, Vegetarier und einfach fir
alle, die ihren Fleischkonsum bewusst
reduzieren, aber nicht auf ihre

Lieblingsrezepte }
verzichten méchten. {

(

BemeinsaMm
schmeckt uns.

Gemeinsam mit unseren
Landwirt:innen bauen wir in
partnerschaftlichem
Vertragsanbau
Erbsen an. -
Auch den Weizen
beziehen wir aus
Vertragsanbau in
Deutschland.

ReinVlal Far V
kurze (Ne9e-

Wir setzen auf
heimische Feldfriichte

auch die [\atur.
wie Erbse, Ackerbohne und

Weizen aus Deutschland Die Erbsenpflanze bindet

und Europa. Stickstoff als natiirlichen
Diinger im Boden. Das

ist gut fiir Béden, *
Grundwasser und die -

weniger Fruchtfolge.
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Klichentipps - so wird's perfekt
endoti 9ahz easy Hd\f‘iq 2ubereiten

Perfekt eingekocht

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

Panierte Produkte

Fir die Extraportion Crunch au-
Ben und Saftigkeit innen, nimmst
du unsere panierten veganen
Leckerbissen am besten ca. 30
Minuten vor dem Frittieren oder
Braten aus dem Kuihlschrank. So
verringerst du die Dauer der Zu-
bereitung und wirst mit einem
optimalem Crunch belohnt.

GrillspaB3

Bei unseren veganen Produkten
fur Grill und Pfanne ist es beson-
ders 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?

Die Leckerbissen von endori
bringen eine schnelle und gute
Sattigung. Deshalb empfehlen
wir zu all unseren Produkten eine
frische und knackige Beilage wie
z.B. Grillgemtse oder verschiede-
ne Salate. Das schmeckt zusam-
men ndmlich nicht nur kdstlich,
sondern sorgt auch fir einen
extrem zufriedenen Magen.



Vegane Chicken Cheese Corn Dogs
mit endori veganen Chicken Sticks Chili Cheese Style

Zufaf'eh Fiar 4 Portionen

2 Pck. endori vegane Chicken Sticks
Chili Cheese Style

10 HolzspieBe

etwas Petersilie, frisch

etwas Ketchup & Senf
Ol zum Frittieren

Zubereifuhg

Fritteuse auf 175 °C vorheizen, dann endori vegane Chicken Sticks Chili
Cheese Style fiir 1,5 Min. goldbraun frittieren. Alternativ die endori veganen
Chicken Sticks Chili Cheese Style in reichlich Ol in einer Pfanne goldbraun
braten.

Die frittierten endori Chicken Sticks Chili Cheese Style der Lange nach auf
die HolzspieBe aufspieBen.

Die fertigen Corn Dogs je nach Geschmack mit Ketchup und Senf verfeinern.
Zuletzt mit Petersilie bestreuen.

Guten preh’f!




Vegane Chicken Chili Cheese Dogs

mit endori veganen Chicken Sticks Chili Cheese Style

Zblfaf'eh Fir 2 Portionen

1 Pck. endori vegane Chicken Sticks
Chili Cheese Style

SEL Mayo, vegan

1 Essiggurke

1EL Zitronensaft

5 Hotdog-Brétchen
1/2 Eisbergsalat
1Handvoll  Dill

1 Zitrone

Zubereifuhg

Fur die Sauce Dill und Essiggurke fein hacken und mit der veganen Mayo ver-
rihren. Nach Geschmack Zitronensaft unterriihren. Den Salat in diinne Strei-
fen schneiden.

Die endori veganen Chicken Sticks Chili Cheese Style nach Packungsan-
weisung goldbraun anbraten und die Hotdog-Brétchen auf der offenen Seite
leicht antoasten.

Die Hotdog-Brétchen mit je 1 EL Sauce bestreichen, eine Handvoll Salat darti-

berstreuen und die endori veganen Chicken Sticks Chili Cheese Style darauf-
legen. Nach Wunsch mit Zitronenstticken zum Betrdufeln servieren.

Guten prefif!




Vegane Chicken Cheese Sticks mit Dips

mit endori veganen Chicken Sticks Cheese Style

Lutaten fir 2 Portionen
2 Pck. endori vegane Chicken Sticks Cheese Style

Veganer Dill-Joghurt-Dip: Avocado-Dip:
200g Joghurtalternative 1 Avocado, reif
1 Knoblauchzehe 2EL Joghurtalternative
1EL Dill etwas Petersilie/ Koriander, frisch
1TL Zitronenabrieb 1 Knoblauchzehe
2TL Zitronensaft Salz & Pfeffer
Salz & Pfeffer

Vegane Sriracha-Mayo:

L EL Mayo, vegan
2TL Sriracha

1TL Limettensaft
etwas Chiliflocken

Lubeteitung

Die endori veganen Chicken Sticks Cheese Style nach Packung in der Pfanne,
HeiBluftfritteuse, Fritteuse oder im Ofen goldbraun zubereiten.

Fir den Dill-doghurt-Dip: Den Dill kleinhacken und mit der Joghurtalternative,
dem Zitronenabrieb und dem Zitronensaft in einer Schale vermengen. Den
Knoblauch klein pressen und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Sriracha-Mayo: Die vegane Mayo in eine Schissel geben und mit der
Sriracha-Sauce vermengen. Limettensaft hinzugeben und abschmecken.
Nach Geschmack kénnen Chiliflocken hinzugeftigt werden.

Fur den Avocado-Dip: Das Fruchtfleisch der Avocado mit dem pflanzlichen
Joghurt vermischen. Eine Knoblauchzehe kleinhacken und hinzugeben. Nach
Geschmack Petersilie oder Koriander kleinhacken und zum Dip geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Guten A ppefif!




Paprika-Beef-Wrap mit Avocadocreme
mit endori veganem Beef Paprika

Zufaf'eh Far 2 Portionen

1 Pck. endori veganes Beef Paprika
Zwiebel, rot
Paprika, rot
Karotte
Gurke
Tomate
Salat
Tortillas
Olivendl
Salz & Pfeffer

Fiir die Avocadocreme:

1 Avocado

100g Sauerrahmalternative
1/2 Limette

1 Knoblauchzehe

etwas Koriander, frisch

Zubereifuhg

Karotte, Gurke und Tomate waschen und in Scheiben schneiden.

Dann die Paprika und Zwiebel in Streifen schneiden. Etwas Ol in eine Pfanne
geben und Paprika- und Zwiebelstreifen darin ca. 5 Min. anbraten, bis die
Paprika weich ist. endori veganes Beef Paprika dazu geben und mitbraten.
AnschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Avocado halbieren, den Kern sowie die Schale entfernen und in einen Mi-
xer geben. Sauerrahmalternative, geschdlte Knoblauchzehe, Limettensaft und
frischen Koriander hinzugeben und mixen. Die Avocadocreme mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Tortillas kurz in einer Pfanne erwdrmen. Danach mit der Avocadocreme
bestreichen und mit dem Gemise sowie der Paprika-Beef-Mischung belegen.
Die Wraps zuerst von unten und dann von beiden Seiten einklappen.

Guten prefif!




Ungarische Pfanne mit veganem Beef
mit endori veganem Beef Paprika

Zufaf'eh Far 2 Portionen

1 Pck. endori veganes Beef Paprika
5009 Kartoffeln
Paprika, rot
Paprika, gelb
Zwiebel
Knoblauchzehen
Paprikapulver, edelstiB
Paprikapulver, gerduchert
Petersilie, frisch
Ol zum Braten
Salz & Pfeffer

Lubereitung

Backofen auf 220 ° Ober-Unterhitze vorheizen. Kartoffeln waschen, abtrock-
nen und in Spalten schneiden.

Die Kartoffelspalten in einer Schiissel mit etwas Ol, Salz und dem Paprikapul-
ver vermengen. Dann auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen und
fiir 30-35 Min. in den Ofen geben. Zwischendurch die Ofentur 6ffnen, sodass
der Dampf entweichen und die Kartoffelwedges knuspriger werden kénnen.

Die rote und gelbe Paprika waschen und in Streifen schneiden.

Wahrend die Kartoffeln im Ofen sind, Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch glasig anbraten. Paprikastreifen hinzugeben und
abgedeckt fur 3-4 Min. braten lassen. Dann endori veganes Beef Paprika
hinzugeben und erneut 4 Min. braten lassen. Zuletzt mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die gebratenen Kartoffeln und die Paprika-Beef-Mischung auf einem Teller
anrichten und mit Petersilie bestreuen.

Guten preh‘f!




Zufafeh Far 2 Portionen

1 Pck. endori veganes Beef Natur

2EL Sojasauce

1EL Sesamdl

1EL Reisessig

1TL Ahornsirup

1 Knoblauchzehe

etwas Ingwer

150g Reis

1/4 Rotkohl

1 Mango

100g Spargel, grin

1/2 Gurke
Babymaiskolben
Frihlingszwiebeln
Limette

Sesam
Koriander, frisch
Salz & Pfeffer




Zufafeh Far 4 Portionen

1 Pck.
1

1

1 Dose
1 Dose
5009
1/4TL
1/2TL
11/2TL
1/2TL
2EL

endori veganes Hack
Zwiebel
Knoblauchzehe
Kidneybohnen

Mais

Dosentomaten
Kreuzkiimmel, gemahlen
Ingwerpulver
Paprikapulver
Chiliflocken
Zuckerriibensirup
Salz & Pfeffer




Zufafeh Far 4 Portionen

2 Pck. endori veganes Hack
1TL Ol, z.B. Rapsdl
1 Zwiebel, gro
1 Knoblauchzehe
2Stangen  Sellerie
2 Karotten, gro3
1EL Tomatenmark
250 ml Gemisebriihe
100 ml Rotwein
8509 Tomaten, gehackt
1TL Paprikapulver, edelstiB
5 Stiele Thymian
1 Lorbeerblatt
5009 Spaghetti, roh
Salz & Pfeffer




Zufafeh Far 4 Portionen

Fiir den Miirbeteig:

200g Mehl

80¢g Margarine

1/2TL Salz

Fiir die Hackfiillung:

1 Pck. endori veganes Hack
1 Frihlingszwiebel inkl. Griin
1 Knoblauchzehe

100 g Champignons

3 Tomaten, getrocknet
1TL Tomatenmark

1TL Paprikapulver

1-2eL Ol

etwas Salz

1EL Pinienkerne (optional)

frische Petersilie

Fiir die Eimasse:

100 ¢
1geh. TL
1 Msp.
1/4TL

13/4EL
50 ml
100 ml
1 Prise

Kichererbsenmehl
Maisstdrke
Kurkumapulver
Paprikapulver
Knoblauchpulver

Pfeffer

Kala Namak nach Geschmack
Hefeflocken
Milchalternative
Gemlusebriihe

Salz

Rosmarin und Pinienkerne
zum Toppen

Miniquiche

mit endori veganem Hack

Lubereitung

Fiir den Miirbeteig Mehl, Margarine und Salz zu einem Teig verkneten. Falls

notig etwas Wasser hinzugeben. Teig ausrollen und mit einem runden Keks-
ausstecher oder einem Glas Kreise ausstechen. Diese einzeln nochmals mit

einem Nudelholz diinn ausrollen und anschlieBend in den Mulden einer Muf-
finform auslegen.

Friihlingszwiebel und Knoblauch klein hacken, Champignons in Scheiben
schneiden, getrocknete Tomaten klein schneiden.

In einer Pfanne 1-2 EL Ol erhitzen. Friihlingszwiebel und Knoblauch darin
glasig anbraten. Champignons und endori veganes Hack hinzugeben und
ebenfalls mit anbraten. Tomatenmark, getrocknete Tomaten, Paprikapulver,
Salz, falls gewtinscht die Pinienkerne und einen Schuss Wasser hinzugeben,
alles gut vermischen und nochmals kurz braten lassen. Etwas gehackte Peter-
silie hinzugeben, gut unterheben und anschlieBend je 1 EL der veganen Hack-
fllung in die Mirbeteigférmchen geben. Sollte etwas Fillung librig bleiben,
diese als Topping der Miniquiche auf der Eimasse verteilen.

Fir die Eimasse das Kichererbsenmehl mit der Maisstarke und den Gewdirzen
vermischen und mit der Milchalternative sowie der Gemitisebriihe zu einer

Masse verriihren. Die Miniquiche damit auffullen.

Im vorgeheizten Backofen bei 190 °C Umluft im oberen Drittel fiir ca.
25-30 Min. backen. AnschlieBend herausnehmen.

Vor dem Servieren mit etwas frischem Rosmarin sowie Pinienkernen garnieren.

Guten Appeﬁf’!



Zufafeh Fiar 4 Portionen

2 Pck. endori vegane Chicken Nuggets

1 Rote Bete

1 Apfel (z.B. Jonathan)

509 Joghurtalternative

1 Zitrone

6009 Beilage nach Wahl, z. B. Gitterkartoffeln, Wedges, Baguette
Salz & Pfeffer




Zufafeh Fiar 4 Portionen

2 Pck.
2009
2
250¢
1

L EL
20g

endori vegane Chicken Nuggets
Mischsalat

Ringelbete

Kirschtomaten

Zitrone

Olivensdl

Kresse-Mix

Salz & Pfeffer

Zucker




Zufafeh Fiar 2 Portionen

1 Pck.
200g
400 g
1

1

1EL
200 ml
2EL
1EL
1/2
1/2TL
1/2TL

endori vegane Chicken Nuggets
Tagliatelle

griiner Spargel

Zwiebel

Knoblauchzehe

Olivensdl

Nudelwasser fiir die Sauce
Mandel- oder Cashewmus
Hefeflocken

Zitrone, gepresst

Salz

Pfeffer

Muskatnuss




Lutaten far 4 Portionen

Fiir das WeiBkohlgemiise:

1/4 WeiBkohl

1 groBe Karotte, geraspelt

1 Frihlingszwiebel inkl. Grin
3EL Ol

2TL Erdnussmus

3EL Sojasauce

1/2TL Harissa
100 ml Wasser

Salz & Pfeffer
Fiir die Sauce:
2EL Erdnussmus
2EL Sesamal
2EL Sojasauce
1 Knoblauchzehe, klein
1cm Ingwer
etwas getrocknete Krduter
AuBerdem:
200¢g Basmatireis
1 Pck. endori veganes Schnitzel
2EL ol
1 Limette

Als Topping nach Geschmack:
Koriander, frisch
Chilischoten, frisch
schwarzer Sesam

Katsu-Schnitzel-Bowl

mit endori veganem Schnitzel

Lubereitung

Basmatireis nach Verpackungsinformationen kochen und anschlieBend ab-
seihen.

Fir das WeiBkohlgemuse 1/4 WeiBkohl klein schneiden bzw. hobeln. Karotte
waschen, die Enden entfernen und klein raspeln. Friihlingszwiebel inklusive
Grun klein schneiden und zu dem geschnittenen Kohl sowie der Karotte ge-
ben.

Fur die Marinade Erdnussmus, Sojasauce, Harissa und etwas Pfeffer vermen-
gen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den marinierten WeiBkohl darin kurz anbraten.
AnschlieBend mit 100 ml Wasser abléschen und mit geschlossenem Deckel
10-15 Min. kdcheln lassen.

Wahrenddessen fir die Sauce die Knoblauchzehe sowie den Ingwer durch
eine Knoblauchpresse driicken und mit den restlichen Zutaten vermengen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die endori veganen Schnitzel von beiden Sei-
ten bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten.

Den gekochten Reis, das gediinstete WeiBkohlgemuse sowie die in Scheiben
geschnittenen Schnitzel und die Sauce auf 2 Bowls verteilen. Schnitzel mit et-
was Limettensaft betrdufeln. Vor dem Servieren mit etwas frischem Koriander,
in Scheiben geschnittenen frischen Chilischoten und etwas schwarzem Sesam
toppen.

Guten QPPCM'!




Banh Mi

mit endori veganem Schnitzel

Lutaten far 2 Portionen

Fiir die Sauce: AuBerdem:
2geh.EL  Joghurtalternative 1 Pck. endori veganes Schnitzel
2EL Sojasauce 1 Baguette
1EL Sesamal 1 Karotte, gro
1TL Ahornsirup 1/2 Salatgurke
1 Knoblauchzehe 1 Frihlingszwiebel
1TL Chilipulver 2 Handvoll frischer Koriander
1/2 Limette, gepresst 3EL eingelegte Jalapefios
1 frische Chili, klein
2EL Ol zum Braten
etwas Chiliflocken
etwas schwarzer Sesam

Zubereifuhg

Fur das Banh Mi Karotte, Gurke und Friihlingszwiebel waschen. Gurke mit
einem Sparschdler in diinne Streifen hobeln, Karotte in diinne Streifen schnei-
den, Frihlingszwiebel inkl. Griin in Scheiben bzw. Ringe schneiden. Frische
Chili ebenfalls in kleine, dlinne Ringe schneiden.

Fur die Sauce die Knoblauchzehe durch eine Knoblauchpresse driicken und
mit den restlichen Zutaten vermischen. Falls n6tig mit weiteren Gewlirzen ab-
schmecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und endori vegane Schnitzel darin von beiden
Seiten anbraten. AnschlieBend in Scheiben schneiden.

Baguette in 3 Teile teilen und jeweils zum Befiillen aufschneiden. Mit ca.

1 EL der Sauce sowie etwas frischem Koriander, Karottenstreifen, gehobelter
Gurke, Frihlingszwiebel, den Schnitzelstreifen und Jalapefios belegen. Mit
frischer Chili, Chiliflocken und etwas Sesam toppen und genieen.

Guten APP?—"#.’




Friihlingskartoffelsalat

mit endori veganem Schnitzel

Lutaten far 2 Portionen

2 Pck. endori veganes Schnitzel

1kg Kartoffeln, Drillinge

1 Zwiebel, rot

1/2 Bund Radieschen

2TL Kapern

150 ml Gemisebriihe

3EL Rapsal

1Bund Dill, frisch

1 Bund Petersilie, frisch
Salz & Pfeffer
Zucker

3EL Balsamico (bianco)

Zubereifuhg

Kartoffeln waschen und ca. 20 Min. kochen oder dampfen, bis sie gar sind.

Fiir das Dressing die Gemsebriihe einmal aufkochen und mit Balsamico,
Salz, Pfeffer und Zucker verriihren und abschmecken. Die gekochten Kartof-
feln kurz abkiihlen lassen, danach halbieren und noch warm mit dem Dres-
sing marinieren.

Die Zwiebel schdlen, die Radieschen waschen, putzen und beides in feine
Scheiben schneiden. Die Kapern gut abtropfen lassen. Die Kré&uter waschen
und grob hacken. Wenn die marinierten Kartoffeln nur noch lauwarm sind,
das Gemiise, die Krduter und das Ol zugeben, locker mischen und nochmals
abschmecken.

Die endori veganen Schnitzel mit ausreichend Ol bei mittlerer Hitze von bei-
den Seiten insgesamt ca. -5 Min. goldbraun anbraten.

Guten preh’f!




Currywurst in fruchtiger Sauce

mit endori veganer Bratwurst

Zufafeh Far Y Portionen

2 Pck. endori vegane Bratwurst
2 Zwiebeln, weil3
2EL Pflanzendl
400 g Tomatenketchup
L EL Balsamico, dunkel
1 Spritzer Worchestershire-Sauce, vegan
2TL Currypulver
2EL Kirschkonfittire
Salz

Zubereifuhg

Zwiebeln schalen, fein wirfeln und in Pflanzendl glasig diinsten. Das Curry-
pulver zugeben und mit anschwitzen, danach mit dem Balsamico ablschen.
Die restlichen Zutaten zugeben, mit etwas Salz abschmecken, fein plrieren
und fur ca. 5 Min. kécheln lassen.

Zwischenzeitlich die endori vegane Bratwurst von allen Seiten insgesamt
7-8 Min. braten.

Zum Schluss die endori vegane Bratwurst in Stiicke schneiden, mit der heiBen
Sauce libergieBen und mit etwas Currypulver bestreuen.

Dazu kdnnen entweder Brétchen oder Pommes als Beilage gereicht werden.

Quten Appetit |




Spargel-Bratwurst-SpieBe

mit endori veganer Bratwurst

Zufafeh Far Y Portionen

2 Pck. endori vegane Bratwurst
400 g Spargel, grin
400 g Spargel, weil
50¢g Kichererbsenwasser
1EL Apfelessig
1EL Senf
1TL Agavendicksaft
125 ml Pflanzendl
8 HolzspieBe
Salz & Pfeffer

Lubereitung

Damit die SpieBe spdter nicht verbrennen, werden sie zuerst in Wasser ein-
gelegt.

Fur die vegane Mayonnaise die Flissigkeit aus der Dose der Kichererbsen mit
Senf, Apfelessig und Agavendicksaft kraftig plrieren. AnschlieBend das Pflan-
zendl in diinnem Strahl wdhrend des Purierens hineinlaufen lassen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den weiBen Spargel schalen. Den griinen nur im unteren Drittel schdlen. Den
Spargel passend zu der endori veganen bratwurst in Stlicke schneiden.

Auf die eingeweichten HolzspieBe werden abwechselnd griiner und weiBer
Spargel sowie die endori vegane Bratwurst gesteckt.

Die SpieBe auf dem Grill oder in einer Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten
jeweils ca. 5 Min. grillen. Fertig!

Guten APPCM'.,

Tipp: Der Spargel kann auch gegen saisonales
Gemiise, wie beispielsweise Paprika oder Zucchini,
oder auch Champignons ausgetauscht werden.




Lutaten fir 4 Portionen

Fiir den Obazda:
100 g Cashew-Camembert
100 g Frischké&sealternative
1EL gehackter Schnittlauch
1/4TL Paprikapulver (edelstiB)
1 Zwiebel, klein

Kiimmel

Salz & Pfeffer
Fiir den Krautsalat:
1/4 WeiBkohl
2EL Olivendl
1TL Salz
1EL Apfelessig
1EL Ahornsirup

Pfeffer

Fiir die Rostzwiebeln:

1 rote Zwiebel, gro3

2EL Mehl

30¢g Margarine

AuBerdem:

1 Pck. endori vegane Bratwurst
4 Handvoll Babyspinat

2TL Senf (stiB)

L Laugenstangen

L Essiggurken

Ol zum Braten
frischer Schnittlauch

Bayerische Hotdogs

mit endori veganer Bratwurst

Zubereifuhg

Fiir den Obazda den Cashew-Camembert klein schneiden. Zwiebel ebenfalls
klein hacken. Schnittlauch klein schneiden. Cashew-Camembert und Zwiebel
mit veganer Frischkdsealternative sowie mit Schnittlauch, Paprikapulver und

Kiimmel vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir den Krautsalat den Kohl fein hobeln oder in diinne Streifen schneiden und
in eine Schissel geben. Mit Salz vermischen und mit den Handen kraftig kne-
ten, bis sich die Flussigkeit des Kohls gréBtenteils am Boden gesammelt hat.
AnschlieBend mit Olivendl, Essig, Ahornsirup und etwas Pfeffer vermischen.

Fur die Réstzwiebeln die Zwiebel in Scheiben schneiden und anschlieBend

in Ringe teilen. Die Zwiebelringe im Mehl walzen. Margarine in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebelringe darin von beiden Seiten knusprig anbraten. Auf
einem Blatt Kiichenpapier abtropfen lassen.

Ol in einer (Grill-)Pfanne erhitzen und endori vegane Bratwurst darin von
allen Seiten anbraten.

Jede Laugenstange mit ca. 1/2 TL Senf bestreichen. Dann je mit einer Hand-
voll Babyspinat, etwas veganem Obazda, Krautsalat, klein geschnittenen
Essiggurken, einer veganen Bratwurst sowie Réstzwiebeln und etwas frischem
Schnittlauch belegen.

Guten APPCﬁH




Rauchbier-Burger

mit endori veganem Best Burger

Zufafeh Far Y Portionen

2 Pck. endori veganer Best Burger
L Burger-Brétchen
L Zwiebeln, rot
200 ml Rauchbier
1 Romanasalat-Herz
2 Tomaten
100g Essiggurken
100 g Senf
150 g BBQ-Sauce (mit Whiskey), vegan
L Kasescheiben, vegan
80g Kokoschips
Rauchsalz
Paprikapulver
Salz & Pfeffer

Lubereitung

Fir die Kokoschips ,Bacon-Style® die Kokoschips mit etwas BBO-Sauce,
Paprikapulver und dem Rauchsalz marinieren und im Ofen bei 180 °C Ober-/
Unterhitze ca. 10 Min. backen.

Fir die Schmorzwiebeln die Zwiebeln schdlen, in feine Ringe hobeln und an-
schlieBend in etwas Ol langsam diinsten, mit dem Rauchbier angieBen, lang-
sam weichschmoren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomaten und Salat waschen und putzen, Tomaten und Essiggurken in Schei-
ben schneiden.

Die endori veganen Best Burger bei mittlerer Hitze von beiden Seiten jeweils
ca. 4-5 Min. braten. Kurz vor Ende der Garzeit den Kase auf die endori vega-
nen Best Burger legen, damit er leicht schmilzt.

Die Schnittfléichen der Burger-Brétchen antoasten. Zum Schluss die Schnitt-

fldchen mit der Sauce bestreichen und dann die Burger mit allen Zutaten
belegen und schmecken lassen.

Guten prefif!




Mac-and-Cheese-Burger

mit endori veganem Best Burger

Zufafeh Far Y Portionen

Fiir die Mac and Cheese: AuBerdem:

100g Makkaroni L Burger-Brétchen

159 Margarine 2 Pck. endori veganer Best Burger

1/2TL Mehl 4 EL Ol

100 ml Milchalternative L Tomaten, gro3

1/2TL Frischkdsealternative 1 Zwiebel, rot

30g Reibekdsealternative L EL Frischkasealternative
Paprikapulver
Salz & Pfeffer

Zubereifuhg

Fur die Mac and Cheese die Nudeln nach Verpackungsanweisung kochen und
abseihen.

Margarine in einem kleinen Topf langsam erhitzen, bis sie fllssig ist. Mehl hin-
zugeben und gut verriihren. AnschlieBend unter stdndigem Rihren die Milch-
alternative hinzugeben. Reibekdsealternative und Frischkdsealternative hinzu-
fligen, gut verriihren. Die gekochten Makkaroni unterheben, mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver abschmecken und vorerst beiseitestellen.

Tomaten in Scheiben und Zwiebel in Ringe schneiden.

Fir die Burger-Pattys je Patty ca. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. endori ve-
gane Best Burger darin von beiden Seiten bei mittlerer Hitze anbraten.

Burger-Brdtchen halbieren und die Innenseiten der Brétchen im restlichen Ol
vom Braten der Pattys goldbraun anbraten.

Die Unterseiten der Burger-Brétchen mit je 1 EL Frischkdsealternative bestrei-

chen. Danach mit je einem Salatblatt, endori veganem Best Burger, den Mac
and Cheese sowie einer Tomatenscheibe und ein paar Zwiebelringen belegen.

Guten prefif!




Grillgemiise-Burger

mit endori veganem Best Burger

Lutaten fir 4 Portionen

Fiir die Salsa: AuBerdem:
Tomaten, groB 2 Pck. endori veganer Best Burger
rote Zwiebel, klein 1 Zucchini, klein
Knoblauchzehe 1 Aubergine
Cashewmus 1 Paprika, gelb
Kimmel L Burger-Brétchen
Salz L Handvoll Rucola
Paprikapulver L Burger-SpieBe
Chilischote, rot
Pfeffer

Zubereifuhg

Fur die Salsa die Tomaten waschen und in einem Mixer oder mit einem Stab-
mixer vermixen. Die purierte Masse anschlieBend durch ein Kiichentuch dri-
cken, die Flissigkeit dabei auffangen. Die feste Masse zurlick in den Mixer ge-
ben und mit den restlichen Zutaten erneut gut vermixen. Je nach gewiinschter
Konsistenz eine kleine Menge des aufgefangenen Tomatenwassers unter die
Salsa rihren. Falls nétig mit weiteren Gewtlirzen abschmecken.

Rucola waschen, abtropfen lassen und beiseitestellen. Gemiise waschen,
Zucchini und Aubergine in Scheiben, Paprika in Streifen schneiden.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin anbraten. Herausneh-
men und beiseitestellen.

Weitere 1-2 EL Ol hinzugeben und die endori veganen Best Burger darin bei
mittlerer Hitze und unter mehrmaligem Wenden ca. 7-8 Min. anbraten.

Die Innenseiten der Burger-Brétchen kurz in dem tibrigen Ol vom Braten der
Pattys anbraten. AnschlieBend mit Rucola, einem endori veganen Best Bur-

ger, Salsa und Grillgemise belegen.

Mit einem Burger-SpieB fixieren und servieren.

Guten Appetit]




Fitness-Burger

mit endori veganem Best Burger

Zufafeh Far Y Portionen

2 Pck. endori veganer Best Burger
Burger-Brétchen, Vollkorn
Tomate
Zwiebel, rot
Feldsalat
Radicchio
Kresse-Mix
Senf, mittelscharf

Lubeteitung

Tomate, Feldsalat und Radicchio waschen und putzen sowie die Zwiebel
schalen. AnschlieBend die Tomate und die Zwiebel in Scheiben schneiden.
Kresse-Mix bereitstellen.

Die endori veganen Best Burger in einer heiBen Pfanne mit Ol von jeder Seite
ca. 3 Min. braten.

In der Zwischenzeit kénnen die Burger-Brétchen halbiert und die Schnittfla-
chen angebrdunt werden.

Die Schnittflachen mit Senf bestreichen.
Zum Schluss die unteren Brétchenhalften mit Feldsalat, Radicchio, Toma-
ten- und Zwiebelscheiben sowie dem Kresse-Mix und den gebratenen endori

veganen Best Burgern belegen.

Zuletzt die oberen Brétchenhalften darauflegen.

Guten Appetit]




Greek Burger

mit endori veganem Best Burger

Zufafeh Far Y Portionen

2 Pck. endori veganer Best Burger
L Burger-Brétchen
80g Rucola
1/2 Salatgurke
2 Tomaten
1 Zwiebel, rot
60g Kalamata-Oliven
125¢g Schafskdsealternative
100 g Joghurt, vegan
1 Knoblauchzehe
Salz & Pfeffer

Lubeteitung

Rucola waschen, putzen und trockenschleudern. Zwiebel schalen, Gurke und
Tomaten waschen und alles in Scheiben schneiden oder hobeln. Den Knob-
lauch schdlen und in den Joghurt pressen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Burger-Brotchen aufschneiden und die Schnittfléichen kross anrdsten. Die
endori veganen Best Burger in einer heiBen Pfanne mit etwas Ol von jeder
Seite ca. 3 Min. braten.

Die unteren Burger-Brétchenhdlften mit dem Salat belegen, die entsteinten
Oliven darauf verteilen und die heiBen endori veganen Best Burger darauf-
setzen. Jeweils einen guten Klecks Knoblauchjoghurt auf die endori veganen
Best Burger geben, Tomatenscheiben, Gurken und Zwiebelscheiben darauf
platzieren und den Schafskdse dartiberkriimeln. Zum Schluss die anderen
Brétchenhdlften daraufsetzen und schmecken lassen!

Guten ﬁPPCf"f.,




Bacon-Burger

mit endori veganem Best Burger und veganem Bacon

Lutaten far 2 Portionen

1 Pck. endori veganer Best Burger Fiir den Reispapier-Bacon:

2 Burger-Brétchen 6 Blatter Reispapier

2EL vegane Mayo 11/2 EL Sojasauce

11/2 EL Ketchup 1TL Liquid Smoke

1 rote Zwiebel 1/27L Misopaste (dunkel)

2EL Ol 1/2TL Paprikapulver (edelstiB)
1/4TL Zucker 1 Prise Knoblauchpulver

1 Fleischtomate 2EL Sesamdl

L Blatter Salat

Zubereifulng

Fiir den Bacon den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Fir die Marinade des Reispapiers alle Zutaten miteinander verriihren.

Ein Reispapier auf beiden Seiten zuerst mit etwas Wasser bepinseln, an-
schlieBend mit der Marinade bestreichen. Ein weiteres mit Wasser bepinseltes
Reispapier auf das marinierte Reispapier legen und erneut mit Marinade be-
pinseln. AnschlieBend mit einer Schere in bacondhnliche Streifen schneiden.
Diese auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen und im vor-
geheizten Ofen 5-7 Min. knusprig backen.

Fir die Burgersauce Ketchup und vegane Mayo miteinander verriihren.

Tomate waschen und in Scheiben schneiden. Salatbl&tter ebenfalls waschen
und die harten Strunkenden entfernen. Zwiebel schdlen, in Ringe schneiden
und diese in etwas Ol anbraten. Mit Zucker bestreuen und leicht karamellisie-
ren lassen. AnschlieBend aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Die endori veganen Best Burger im restlichen Ol vom Braten der Zwiebel von
beiden Seiten anbraten. Falls nétig etwas mehr Ol hinzugeben. Pattys he-
rausnehmen und die Innenseiten der Burger-Brétchen im restlichen Ol kurz
anbraten. Die Burger belegen und genieBen!

Guten ﬁppefif!




Zufafeh Fir 2 Portionen

1 Pck.
200¢g
2009
1

600 ml

endori veganes Chicken Natur
Linguine
Cherrytomaten
Limette
Gemiusebriihe
Zwiebel, rot
Knoblauchzehen
Thymian, getrocknet
Rosmarin, getrocknet
Spinat

Limette

Salz & Pfeffer
Parmesanalternative
Basilikum




Zufafeh Fir 2 Portionen

1 Pck.

endori veganes Chicken Natur
Karotte

Paprika

Zwiebel, rot

Friihlingszwiebel

Brokkoli

Ingwer (ca. 2 cm)
Sweet-Chili-Sauce
Mie-Nudeln

Limette
Sesamdl
Salz & Pfeffer




Lutaten far 4 Portionen

2 Pck.

3 Stk.
150g
100g

L Scheiben
2

5EL

5EL

endori veganes Chicken Natur
Romanasalat

Cherrytomaten
Parmesanalternative
WeiBbrot

Knoblauchzehen

vegane Mayo

Zitronensaft

Olivenadl

Salz, Pfeffer




Herzhafte Ofenpackchen

mit endori veganem Chicken BBQ

Lutaten fir 2 Portionen

1 Pck. endori veganes Chicken BBQ
200g Cherrytomaten
200¢g Mais

Paprika, rot

Paprika, gelb

Zwiebel, rot

Petersilie

Salz & Pfeffer

Olivendl

Paketschnur

Zubereifuhg
Den Mais zum Abtropfen in ein Sieb geben, die Zwiebeln sowie die Paprika in

Wiirfel schneiden. Die Cherrytomaten halbieren.

endori veganes Chicken BBQ mit den restlichen Zutaten in eine Schissel ge-
ben, mit Salz, Pfeffer und Olivendl wiirzen und mischen.

Das Backpapier in ca. DIN-Ak-groBe Rechtecke schneiden, auf die Arbeits-
fldche legen und die veganes-chicken-BBQ-Mischung gleichmdBig darauf

verteilen.

Das Backpapier zu kleinen Packchen formen und mit der Paketschnur ver-
schlieBen.

Die Péckchen im vorgeheizten Ofen fiir ca. 10 Min. bei 220 °C Ober-/Unter-
hitze schmoren lassen.

Nach dem Offnen mit etwas Petersilie bestreuen.

Quten Appetit |




Rustikaler Flammkuchen

mit endori veganem Chicken BBQ

Zufafeh Far Y Portionen

2 Pck. endori veganes Chicken BBQ
L Pck. Flammkuchenteig
400 g Créme-fraiche-Alternative
200g BBOQ-Sauce
& Zwiebeln, weil3
20g Schnittlauch
120 g Pesto, griin
Salz & Pfeffer

Zubereifuhg

Die Créme-fraiche mit dem Pesto vermischen. Den Flammkuchenteig auf
einem Backblech ausrollen und die Créme-fraiche-Mischung daraufstreichen.

Die Zwiebeln schdlen und in Ringe schneiden, den Schnittlauch waschen und
in feine Ringe schneiden.

Das endori vegane Chicken BBQ in einer heiBen Pfanne mit ausreichend Ol
unter mehrmaligem Wenden ca. 4 Min. braten und mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen.

Wenn der Flammkuchen fertig ist, das gebratene vegane Chicken BBQ darauf
verteilen und ihn anschlieBend mit Schnittlauch und BBQ-Sauce abrunden.

Auf einem Teller anrichten.

Die Zwiebeln auf dem Teig verteilen und das Ganze fiir ca. 10 Min. bei
200 °C Ober-/Unterhitze in den Backofen geben.

Guten ﬁppefif!




Roasted Pepper Pasta

mit endori veganem Chicken BBQ

Lutaten fir 2 Portionen

1 Pck. endori veganes Chicken BBQ
250 g Pasta (z. B. Pappardelle)
rote Paprika
gelbe Paprika
Knoblauchzehen
weiBe Zwiebel, klein
Olivendl
vegane Cuisine
Hefeflocken
Hanfsamen zum Toppen
frisches Basilikum
Salz & Pfeffer
Chilipulver & Paprikapulver

Zubereifuhg

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Paprika waschen und in Spalten schneiden. Knoblauch und Zwiebel schélen.
Zwiebel vierteln. Gemeinsam mit dem Olivendl sowie etwas Salz und Pfeffer in
eine hitzebestdndige Form geben, gut verriihren und fiir 20-25 Min. im vor-
geheizten Ofen backen.

Wahrenddessen die Pasta nach Verpackungsinformationen kochen, abseihen
und unter kaltem Wasser kurz abschrecken.

Gemdise aus dem Ofen nehmen. Gemeinsam mit veganer Cuisine und Hefe-
flocken in einem Mixer oder mit einem Stabmixer zu einer cremigen Sauce
verarbeiten. Mit Gewlirzen abschmecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und endori veganes Chicken BBQ darin knusprig
anbraten. AnschlieBend die Paprikasauce sowie die gekochten Nudeln hinzu-

geben, alles gut verriihren und falls n6tig erneut etwas nachwiirzen.

Vor dem Servieren mit Hanfsamen sowie frischem Basilikum toppen.

Guten prefif!




Zufafeh Fiar 2 Portionen

1 Pck. endori veganes Chicken Kebab

1Bund Petersilie

300g WeiBkohl

1 Zitrone

200g Joghurtalternative

1Bund Minze

1 Knoblauchzehe, gepresst
Salz & Pfeffer
Kreuzkiimmel
Zucker
Olivendl & WeiBweinessig




Zufafeh Fiar 2 Portionen

2 Pck.
400g
1
280¢g
280¢g
5

1

20 ml
40 ml
20g

1
1-2EL

endori veganes Chicken Kebab
Somen-Nudeln, roh

Salatgurke

Karotten

Zuckerschoten
Korianderstdngel, frisch
Limette

Sojasauce

Wasser

Zucker

ISnoquuchzehe
Ol




Zufafeh Fiar 2 Portionen

1 Pck. endori veganes Chicken Kebab
2 Pita-Brote
1kl. Becher  Joghurtalternative
1 Knoblauchzehe, klein
1/2 Gurke
2 Tomaten
1/2 Zitrone
Olivendl
Koriander
Salz & Pfeffer

Tipp: fir noch mehr Frische geschnittene
Minze mit in den Joghurt geben!




Zufafeh Fir 2 Portionen

1 Pck.
400g
2009
509
709

L EL
1EL
150 ml
100 ml
1

1

1 Bund

endori veganes Chicken Chili Paprika
Pommes

Kartoffeln (mehlig)

Karotten

Cashewkerne

Hefeflocken

Maisstdrke

Gemiusebriihe

Mandelmilch

Zitrone

gruine Peperoni, klein geschnitten
Petersilie

Salz & Pfeffer

Paprika (edelsiiB)

Olivensl




Lutaten far 4 Portionen

2 Pck.
8 Stk.

endori veganes Chicken Chili Paprika
Reispapier

Glasnudeln

Ringelbete

Karotte

Minze, frisch

Koriander, frisch

Sweet-Chili-Sauce

Salz




Lutaten fir 2 Portionen

1 Pck.

2EL
1/2TL
1TL

2EL

1 Handvoll

100 g
8 Scheiben
etwas

endori veganes Chicken
Chili Paprika

Ol

Paprikapulver
Ahornsirup

Sojasauce
Radieschensprossen (nach
Bedarf)
Reibekdsealternative
Sauerteigbrot

Olivendl

Fiir den Salat:

1/4

1

1
etwas

WeiBkohl

kleine Salatgurke
Frihlingszwiebel
Salz & Pfeffer

Fiir das Dressing:

1

1

1/2

2 Handvoll
1

11/2 EL
30g

40 ml

Schalotte oder rote Zwie-
bel, klein

Knoblauchzehe

Zitrone (Saft)

frischer Babyspinat
Bund Schnittlauch
Hefeflocken
Sonnenblumenkerne
Olivenol




\lom Feld bis auf die Gabe|

Unser Leitmotiv ist das Prinzip: .from field to fork".
Das ist das Handlungsprinzip der voll integrierten
Wertschépfungskette, beginnend bei der achtsamen
Auswahl des Saatgutes, liber Anbau, Ernte, Herstel-
lung, Logistik, Verpackung und Vertrieb. Alle Glieder
sind der nachhaltigen Handlungsweise verpflichtet.
Wir glauben, dass der richtige Moment gekommen ist.
Immer mehr Menschen entscheiden sich fiir einen flexi-
tarischen Erndhrungsstil, weil sie weniger Fleisch essen
wollen. Wir bei endori finden neue Wege, wie Menschen
mit einer rein pflanzlichen Erndhrung auf nichts ver-
zichten miissen — weder auf Gesundheit noch auf Ge-
nuss — und dabei Umwelt, Natur und Tieren weniger
Schaden zufligen.

- T I~ o

mach’s easy. mach’s endori.

Rezepte:

endoride/ rezepte

Vlehr von uns hier:

@60000



