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Gyrospfanne mit veggie kebab endori
koriander paprika

@, @ @xomm@ Z’Wé \égun

1,3kg veggie kebab koriander paprika
0,78kg Zwiebeln, weiB
390g Tomatenmark
0,78 kg Reis, roh
0,78 kg Jogurt, vegan
390g  Salatgurken
23g Knoblauch
23g Dill
Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Flir den Tomatenreis den Reis in Salzwasser kochen.

In der Zwischenzeit die Salatgurke waschen und hobeln. Den Knoblauch fein hacken und mit der Gurke, Joghurt
und dem gehakten Dill verriihren. Das Tzatziki mit Salz abschmecken.

Den Reis abgieBen und mit dem Tomatenmark mischen und mit Salz abschmecken.

Die Zwiebeln in Streifen schneiden und das veggie kebab koriander paprika in einer Pfanne mit Ol
ca. 2 Minuten unter wenden anbraten. Die Zwiebeln mit in die Pfanne geben und nochmals 2 Minuten mitbraten.

Den Tomatenreis und das Gyros auf Tellern anrichten und mit Tzatziki vollenden.

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2197 / 522 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 14,9 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 5.8 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 50,2 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 10,9 g
EiweiBB 43,8 g
Salz 3.1 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Knackig gefiilltes Pitabrot mit endon'
veggie kebab koriander paprika

& % @ Vo

09kg veggie kebab koriander paprika
10 Stk.  Pitabrot

0,95kg Joghurt, vegan

30g Knoblauch

1,0kg  Salatgurken

1,0kg  Strauchtomaten
80ml  Zitronensaft

30ml Olivenal
10g Koriander
Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Tomaten und Gurken in ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden, gehackten Koriander zugeben und mit Salz, Pfeffer,
Olivendl und Zitronensaft marinieren und abschmecken.

Joghurt mit fein gehacktem Knoblauch, Salz und Pfeffer abschmecken.
Pitabrote in einer Pfanne von beiden Seiten anrésten und oben leicht einschneiden, damit man es fiillen kann.

veggie kebab koriander paprika in einer heiBen Pfanne mit Ol ca. 4 Minuten scharf anbraten. AnschlieBend die
Pitabrote nacheinader mit Salat, dem gebratenen veggie kebab koriander paprika und dem Knoblauchjoghurt
fillen.

Guten Appetit!

WP Mit etwas frischem Chili und Minze im Salat bekommt dieser noch etwas mehr Pep!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2032 /482 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 15,4 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 6,8 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 50 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 7,8 g
EiweiBB 329 g
Salz 2,5 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Indischer Wrap mit veggie kebab endorf
koriander paprika

@ @%mm@ 1’91€* \egun

09kg veggie kebab koriander paprika
10 Stk.  Weizen Tortilla

0,6kg  Champignon, braun

200g  Spinat, frisch

200g Granatapfel

0,5kg Joghurt, vegan

50g Currypaste, gelb
150¢g Zwiebeln, weiB
Salz

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Fir die indischen Wraps, die Champignons waschen und vierteln. Die Zwiebeln schélen und wiirfeln, sowie den
Spinat waschen. Die Granatapfelkerne aus dem Granatapfel I6sen und bereitstellen.

Die Zwiebeln mit etwas Ol in einer heiBen Pfanne anschwitzen. AnschlieBend das veggie kebab koriander
paprika, die Currypaste und die Champignons dazu geben und alles unter Wenden fiir ca. 7 Minuten braten.

Nun den frischen Spinat dazu geben und abgedeckt auf die Seite stellen. Die Weizen Tortillas in einer Pfanne von
beiden Seiten etwas anrésten.

Die fertige Fiillung mit Salz abschmecken und auf den Tortillas verteilen.

Zum Schluss den Joghurt und die Granatapfelkerne dariiber geben und die Tortillas zu Wraps rollen.

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2237 /532 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 16,2 9
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren th 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 591 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 5,0 g
EiweiBB 35,5 g
Salz 3,6 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Italinischer Brotsalat mit endon’
veggie kebab koriander paprika

@ @})mm@ 2,11é \egon

0,85 kg veggie kebab koriander paprika
300g Baguette
09kg Salatgurke
09kg Paprika
09kg Tomaten
400g Zwiebeln, rot
50g Basilikum, frisch
200g Balsamico Bianco
200 ml  Olivendl
Salz, Pfeffer, Zucker

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Fiir den Brotsalat, das Baguette in feine Scheiben schneiden und mit etwas Olivenél in einer heiBen Pfanne
knusprig anrésten.

Gurken, Tomaten und Paprika waschen und in 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schélen und fein
wirfeln.

Balsamico und Olivenél zu einem Dressing verriihren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Das veggie kebab koriander paprika in einer heiBen Pfanne mit Ol unter wenden ca. 4 Minuten scharf anbraten.
Alle Zutaten auBer das Baguette und das Basilikum miteinander vermischen und nochmal mit Salz, Pfeffer
abschmecken.

Zum Anrichten abwechselnd Baguette und Salat auf dem Teller schichten und mit frischem Basilikum garnieren.

Guten Appetit!

WP Wahlweise kann das Baguette nach dem résten, auch noch mit frischem Knoblauch eingerieben werden.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2036 / 488 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 25,7 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 3.8 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 32,6 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 15,4 g
Eiwei 29,2 g
Salz 2,3 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Mediterane Gnocchipfanne mit endori
kebab koriander paprika

1,79é \p
egan

0,85 kg veggie kebab koriander paprika
1,0 kg Gnocchi
450g  Paprika, rot und gelb
450g  Karotten
450g  Zucchini
450g  Zwiebeln, rot
1,0 kg Dosentomaten, gehackt
30g Kr&uter (Thymian, Rosmarin)
100g Rucola
Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill M Cook & Freeze ™M
Sous vide O GreenVac O

Gemiise waschen, ggf. schdlen und dann wiirfeln. Rucola waschen, putzen und trocken schleudern.

Karottenwiirfel in etwas Olivendl anbraten, 2 Minuten spéter Zucchini und Paprika zugeben und wiederum
2 Minuten spdter die Zwieblwiirfel zugeben. Die frisch gehackten Krduter zugeben, danach die gehackten
Tomaten und zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gnocchis in etwas Ol rundum anbraten, danach das veggie kebab koriander paprika zugeben und 4 Minuten
unter Wenden mitbraten.

Kurz vor dem Anrichten das Gemiise zu den Gnocchis und dem veggie kebab koriander paprika geben. Den

frischen Rucola mit untermischen und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken

Guten Appetit!

WP Je nach Saison kann man das Gemiise auch anpassen und Anstelle von Paprika z.B. Kiirbis verwenden!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1646 / 391 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 12,1 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 2,2 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 491 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 9.9 g
EiweiBB 31,6 g
Salz 24 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de
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Knackiger Gemiisewrap mit veggie kebab endorl'

koriander paprika

@, @bmm@ 1’h9€* \ggetarisch

0,6 kg veggie kebab koriander paprika
10 Stk.  Weizen Tortilla

400g  Frischkdse

200g Radieschen

200g  Paprika

100g Kresse

200g Gurke

70g Kern Mix

200g Romersalat

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Fir die Wraps das Gemiise waschen und in Scheiben schneiden.

Den Frischkése auf die Weizen Tortillas streichen und mit dem Gemiise belegen.

Das veggie kebab koriander paprika unter mehrmaligem Wenden bei mittlerer Hitze 4 Minuten braten und
mit auf die Weizen Tortillas geben. Zum Schluss die Kerne darauf verteilen und die Wraps rollen.

Guten Appetit.

WP Der Wrap kann auch einfach als vegane Variante zusammengestellt werden.

@ Nahrwerte pro Portion

Energie 2350 / 561 KJ / keal
Fett 24,8 g

- davon gesdattigte Fettséuren 8.1 g
Kohlenhydrate 54,5 g

- davon Zucker 59 g
Eiwei 28,2 g
Salz 24 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

« *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)

« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
siehe jeweilige Produktverpackung

« Anderungen und Irrtiimer vorbehalten

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Bunter One Pot Nudelauflauf mit endori
veggie kebab koriander paprika

@Omm @ 2,09é \ann

0,.8kg veggie kebab koriander paprika
0,8kg  Nudeln, Maccaroni
0.8kg Sahne, vegan
190g Kdse, vegan
270g  Tomaten
270g Zucchini
270g  Paprika
1,01 Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill M Cook & Freeze ™M
Sous vide O GreenVac O

Fiir den One Pot Nudelauflauf das Gemiise waschen und in Wiirfel schneiden.

Alle Zutaten miteinander vermischen und in eine Auflaufform fiillen. Zum Schluss das Ganze mit veganem Kdse
bestreuen und bei 180 °C fiir 40 Minuten in den Ofen geben.

Nach Ende der Garzeit den Auflauf aus dem Ofen nehmen und auf Tellern servieren.

Guten Appetit!
@ N&hrwerte pro Portion
Energie 3077/ 734 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 34,2 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 26,6 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 70,6 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 7,6 g
EiweiBB 33,6 g
Salz 3,6 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Rote Bete Pizza mit veggie kebab endori
koriander paprika

0,85kg veggie kebab koriander paprika
1,25kg Rote Bete, gekocht
1,25kg Cherrytomaten
2509 Friihlingszwiebeln
0,65kg Schmand
1,25kg Pizzamehl
52¢g Hefe, frisch
Olivendl
Salz
Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Hefe in lauwarmen Wasser auflésen und zusammen mit Pizzamehl, etwas Olivenél und Salz zu einem Teig
kneten und gehen lassen.

Rote Bete aus der Packung nehmen, abtropfen lassen und in Stiicke oder Spalten schneiden. Cherrytomaten
waschen und halbieren. Friihlingszwiebeln waschen und in diinne Ringe schneiden.

Pizzateig diinn ausrollen, mit dem Schmand bestreichen, das Gemlise und das veggie kebab koriander paprika
darauf verteilen und zum Schluss etwas Salz und Pfeffer dariiber geben.

Im vorgeheizten Ofen bei 220 °C ca. 15 Minuten backen.
Guten Appetit!

T Der Pizzateig léisst sich super mit dem Sud der gekochten roten Bete einfirben. Als Belag kann auch das veggie
WP pulled thymian knoblauch verwendet werden!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 34L7 / 824 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 23 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 1,2 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 108 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 17,2 g
EiweiBB 41,6 g
Salz 1,6 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Mediterranes Sandwich ltalian Style mit endorf
veggie kebab koriander paprika

o

0,.8kg veggie kebab koriander paprika
0,7kg  Weizen Toast
100g  Tomaten, getrocknet

100g Pesto griin, vegan
100g Rucola
100g Zwiebeln, rot

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Fiir das Sandwich, die Zwiebeln schdlen und in feine Ringe schneiden. Die getrockneten Tomaten abtropfen
lassen. Den Rucola putzen und waschen.

Das veggie kebab koriander paprika unter mehrmaligem Wenden bei mittlerer Hitze 4 Minuten braten.
Das Toastbrot in Scheiben schneiden und toasten.

Die getoasteten Brotscheiben mit dem Pesto bestreichen, anschlieBend alle Zutaten auf das Toastbrot geben und
mit der zweiten Toastscheibe bedecken.

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1756 / 419 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 15,4 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 2,2 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 346 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 4,6 g
EiweiBB 31,7 g
Salz 4,3 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Oriental Tapas mit veggie kebab endorf
koriander paprika

@ @%min@ 3’06é \egon

0,85kg Veggie kebab koriander paprika

10Stk. Naan Brot, vegan

350g  Reis, roh
0,5kg OkraSchoten

1,0kg  Dosentomaten, gehackt
120g  Madras Curry Paste
150g  Zwiebeln, weiB

509 Limettensaft

100g  Koriander

50¢g Minze
50¢g Olivendl
Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Reis in kochendem gesalzenem Wasser bissfest kochen.

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

Fir die Kréutersauce, Koriander und Minze ganz fein hacken, mit Limettensaft und Olivendl mischen und mit
etwas Salz wiirzen. AnschlieBend werden die Okra Schoten, sowie das veggie kebab koriander paprika jeweils
in einer heiBen Pfanne mit etwas Ol unter mehrmaligem Wenden fiir ca. it Minuten gebraten.

Zum Schluss wird der Reis abgegossen und das Naan Brot in einer Pfanne etwas angewdrmt. Fertig ist das
Tapas Gericht.

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2304 / 549 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 23,7 9
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettséuren 3,5 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 58,2 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 6,1 g
Eiwei3 34 g
Salz 39 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



BBQ Burger mit veggie pulled endorl'
thymian knoblauch

e 0,85 kg veggie pulled thymian knoblauch
s 10 Stk.  Burger Brétchen

0,75kg WeiBkraut

0,5kg Karotten

0,63kg Apfel, Boskop

0,5kg Joghurt, vegan

200g Mayonnaise, vegan

' / o L : 50¢g Senf
P / &. . R 50ml  Apfelessig
e & \ . : 375¢g BBQ Sauce
‘ ' ' Salz, Pfeffer

Veggie
pu\led

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

WeiBkraut in feine Streifen hobeln, mit etwas Salz bestreuen und in einer Schiissel kneten, bis es weicher wird.
Apfel waschen, Karotten schélen, beides grob raspeln und zum Kraut in die Schiissel geben. Joghurt, Mayonnaise
und Senf mit dem Gemiise vermischen und mit Salz, Pfeffer und Apfelessig abschmecken.

Das veggie pulled thymian knoblauch in einer heiBen Pfanne mit etwas Ol ca. 5 anbraten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Aufgeschnittene Burger Brétchen in der Pfanne kross mit antoasten, anschlieBend auf der Oberseite mit BBQ
Sauce bestreichen, die Unterseite mit Krautsalat belegen und darauf das gebratene veggie pulled thymian
knoblauch legen. Den Deckel auf den Burger setzen und reinbeiBen.

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 3112 / 746 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 26,3 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 5.1 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 869 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 27.8 g
EiweiBB 23,5 g
Salz 5,0 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Gelbes Thai Curry mit endorl'
veggie pulled thymian knoblauch

1Y ;
1,57
@ @ C;uom@/ £V
‘ 09kg veggie pulled thymian knoblauch
: 70ml  Kokosmilch

509 Kenjabohnen

100g  Champignons

200g Karotten

200g  Zwiebeln, rot

20g Ingwer

120g  Paprika, gelb

kg Sprossen

200g  Baby Pak Choi

709 Thai Currypaste, gelb
300g Basmatireis

20g Koriander

veggie 1 ’ §ia ; 10g Ml.nze )
pulled € gl 2uml  Olivendl
Salz

LS Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill M Cook & Freeze ¥
Sous vide O GreenVac O

Das Gemiise in kleine Stiicke schneiden. Baby Pak Choi léngs halbieren und die Limette vierteln.
Die Kréuter Koriander und Minze klein schneiden und den Ingwer schélen und klein schneiden.

Den Basmatireis in kochendes, gesalzenes Wasser geben und entsprechend weichkochen.

Ein wenig Ol in einen Topf geben und das veggie pulled thymian knoblauch hinzugeben.
Bei mittlerer Hitze kurz anbraten und das Gemiise und Ingwer hinzugeben. Alles gut miteinander vermengen.

Dann die Currypaste dazugeben und gut verriihren. Den Baby Pak Choi und Kokosmilch unterriihren.
Danach die Limette pressen und den Saft mit in den Topf geben. Mit etwas Salz abschmecken.

Zum Schluss die Kr&uter hinzugeben und verriihren. Das Ganze mit dem Basmatireis anrichten und mit Sprossen
garnieren.

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1926 / 460 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 264 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 13,7 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 219 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 2,5 g
EiweiBB 33.4 g
Salz 41 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Orientalisches Linsencurry mit endo”’
veggie pulled thymian knoblauch

@ @\om @ 1,73€ \egqn

1,0kg veggie pulled thymian knoblauch
150g  Zwiebelwirfel, weiB
170 g Karottenwiirfel
130g  Selleriewiirfel
50g Currypaste, gelb
091 Kokosnussmilch
0,55 kg Dosentomaten, gehackt
120g  Rote Linsen, roh
120g  Tellerlinsen, roh
120g  Belugalinsen, roh
200g  Joghurt, vegan
Salz

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill M Cook & Freeze ™M
Sous vide O GreenVac O

Gemiise in etwas Ol anschwitzen, Currypaste zugeben, kurz mit anschwitzen und mit Kokosnussmilch abléschen.

Dosentomaten, Tellerlinsen und Belugalinsen zugeben und ca. 15 Minuten k&cheln lassen. Danach die roten
Linsen zugeben und nochmal 15 Minuten kdcheln lassen.

Zum Schluss wird das veggie pulled thymian knoblauch zugegeben und nochmals aufgekocht. Das Linsencurry
wird dann nur noch mit Salz und einem Schuss Apfelessig abgeschmeckt.

Beim Anrichten tiber das Curry einen Klecks veganen Joghurt geben.

Guten Appetit!

T Fiir einen extra Frischekick, kann man auf das Linsencurry auch einen mit etwas Zitronen- oder Limettensaft
WP angemachten Salat aus Minze, Koriander, Petersilie und fein geschnittener Zwiebel geben.

@ Nahrwerte pro Portion

Energie 2168/ 515 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der

gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 284 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe

- davon gesattigte Fettsduren 17 g siehe jeweilige Produktverpackung

Kohlenhydrate 284 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten

- davon Zucker 6,6 g

EiweiBB 39,8 g

Salz 2,5 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Sommerlicher Mango Wrap mit endori
veggie pulled thymian knoblauch

09kg veggie pulled thymian knoblauch
10 Stk.  Weizen Tortillas
0,8kg Mango
0,.8kg  Aubergine
0,8kg  Zucchini, griin
50 ml Balsamico Bianco
100g Joghurt, vegan
20g Chili, frisch
Salz, Pfeffer

Veggie
pu\led

Cook &Serve M Cook&Hold O
| Cook&Chill O Cook§& Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Mangos schdlen und in feine Streifen schneiden.
Die Chili fein hacken und zu den Mangostreifen geben.

Auberginen, Zucchini in Scheiben schneiden und von beiden Seiten grillen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer
wiirzen und den Balsamico dartiber geben.

Das veggie pulled thymian knoblauch in einer heiBen Pfanne mit etwas Ol ca. 5 Minuten braten.
Die Wraps in einer Pfanne kurz von beiden Seiten anrdsten.

Alle Zutaten auf den Wraps verteilen und mit dem Jogurt vollenden und zusammenrollen. Fertig!

Guten Appetit!

WP Fiir den Wrap kénnen auch andere Obst- und Gemiisesorten verwendet werden.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2198 / 532 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 13.9 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 21 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 62,2 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 12,6 g
Eiwei 229 g
Salz 29 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Orientalischer Wrap mit Gemiise und endori
veggie pulled thymian knoblauch

& . @& Vo

0,5kg veggie pulled thymian knoblauch
10 Stk. Weizen Tortillas

350g Hummus

100g Tomaten

80¢g Paprika

150g  Salatgurken

200g Avocado

100g Blattsalatmix

veggie ] " ¥ 4
pulled £ 0. 3

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Fir die Wraps Tomaten, Gurken und Paprika waschen und in Streifen schneiden.
Die Avocado halbieren und den Kern entfernen. AnschlieBend die Avocado ebenfalls in Streifen schneiden.
Den Blattsalat waschen, grob zupfen und bereitstellen.

Ausreichend Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Das veggie pulled thymian knoblauch unter
mehrmaligem Wenden bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten braten.

Das Hummus auf die Weizen Tortillas streichen und alle Zutaten darauf verteilen. Vor dem Zusammenrollen der
Wraps das veggie pulled thymian knoblauch ebenfalls mit auf die Weizen Tortillas geben.

Nun kénnen die Wraps gerollt werden.

Guten Appetit!

WP Das Hummus léisst sich auch ganz einfach aus Kichererbsen, Tahini und Olivendl selber herstellen.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1956 / 467 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 224 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 2,6 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 43 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 3.3 g
EiweiBB 22,2 g
Salz 2,1 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Fruchtiger Erdbeer Spargel Salat mit endorf
veggie pulled thymian knoblauch

@ A@Omin@ u,ozé \egun

0,85 kg veggie pulled thymian knoblauch
2,0kg Spargel, griin
1,3 kg Erdbeeren

250g  Rucola

100g Olivendl

709 Balsamico Bianco
Salz, Pfeffer, Zucker

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill M Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Beim griinen Spargel die holzigen Enden entfernen und das untere Drittel mit einem Sparschdler schdlen.
Die Spargelstangen in 2 — 3 cm lange Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol fiir 2 Minuten anbraten.

Das veggie pulled thymian knoblauch mit in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten weiter
braten, zwischendurch wenden.

Den Spargel und das veggie pulled thymian knoblauch mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig marinieren und ab-
kiihlen lassen.

Den Rucola und die Erdbeeren waschen und anschlieBend die Erdbeeren vierteln. Danach den Rucola mit dem
Dressing marinieren und auf Tellern anrichten.

Zum Schluss die Erdbeeren, Spargel und veggie pulled thymian knoblauch dariiber verteilen.
Guten Appetit!

77,? Fiir den Salat konnen auch andere Obstsorten verwendet werden.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1335/ 321 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 16,2 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 2,2 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 12,6 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 1.4 g
Eiwei3 28,3 g
Salz 1,8 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Pikanter Paprikaeintopf ungarische Art mit endori
veggie pulled thymian knoblauch

@ %min@ 1’39€* \egon

0,85 kg veggie pulled thymian knoblauch

0,63kg Zwiebeln, weiB

0,63 kg Paprika, mix

65¢g Tomatenmark

38g Paprika, edelsiiB

2,01 Gemiisebriihe

0,88 kg Kartoffeln, vorwiegend festkochend
Chili, Kimmel, Majoran
Salz, Pfeffer

Vegg'\e
pu\led £

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill M Cook & Freeze ™M
Sous vide O GreenVac O

Zwiebeln schdlen, Paprika waschen und putzen und alles in feine Streifen schneiden. Knoblauch schdlen und fein
hacken. Kartoffeln schélen, fein wiirfeln und ins Wasser legen damit sie nicht braun werden.

Zwiebeln und Knoblauch in etwas Ol anschwitzen und fiir ca. 5 Minuten braten, bis sie schén weich sind und
leicht Farbe bekommen haben. Danach das Tomatenmark sowie das Paprikapulver zugeben und etwas an-
schwitzen. Die Paprikastreifen, Kartoffelwiirfel und die Gemiisebriihe zugeben, aufkochen und mit Majoran,
Kiimmel, Pfeffer und etwas Chili wiirzen. Fiir ca. 15 Minuten leicht kécheln lassen.

Zum Schluss das veggie pulled thymian knoblauch zugeben, kurz aufkochen und nochmals abschmecken.

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 147 / 272 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 7.2 9
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 1,0 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 22} 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 9.8 g
EiweiBB 27,6 g
Salz 3.9 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



P

Linseneintopf mit veggie pulled

thymian knoblauch

@ @om@ & \/ggan

endori

09kg veggie pulled thymian knoblauch
0,5kg Zwiebeln, weiB
300g Karotten
125¢g Sellerie
50¢g Lauch
0,63 kg Kartoffeln
13¢g Knoblauch
3,121 Gemiisebriihe
13 ml Apfelessig
Salz, Pfeffer, Paprika, Muskat

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill M Cook & Freeze ™M
Sous vide O GreenVac O

Zwiebeln, Karotten, Sellerie und Knoblauch schélen. Den Lauch griindlich waschen und putzen.

Das Gemiise danach in feine Wiirfel schneiden und in etwas Ol in einem Topf farblos andiinsten. Die Linsen
zugeben und mit Gemiisebriihe aufgieBen. Den Linseneintopf gleich mit etwas Salz, Pfeffer, Paprika, Muskat und
einem Schuss Apfelessig wiirzen und etwa 15 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit Kartoffeln schélen und in Wiirfel schneiden. Diese zum Eintopf geben und weitere 15 Minuten

kécheln lassen bis die Linsen und die Kartoffeln weich sind.

Zum Schluss das veggie pulled thymian knoblauch zugeben, aufkochen lassen und nochmals abschmecken.

Guten Appetit!
@ N&hrwerte pro Portion
Energie 967 / 228 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 6,5 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 0.9 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 15,3 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 5.4 g
Eiwei 26 g
Salz 5,2 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Winterrisotto mit veggie pulled endon’
thymian knoblauch

@ @0min@ 2,67é \egan
-

09kg veggie pulled thymian knoblauch
300g Risottoreis

1,01 Gemiisebriihe
120ml  WeiBwein

0,74 kg Knollensellerie
0,74 kg Karotten

0,74 kg Pastinake

200g  Zwiebeln, weiB
0.5kg  Waldpilze

120g Parmesan, vegan
120 g Margarine, vegan
20g Lorbeerbldtter

_ kg Kerbel
veggie 20ml  Olivendl
plied é Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook &Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Zwiebeln schdélen und klein wiirfeln. Olivendl in einen Topf geben, Zwiebeln dazugeben und bei mittlerer Hitze glasig
anschwitzen. Pilze in Scheiben schneiden. Karotten und Pastinake schdalen.

Reis und Lorbeerblatter in den Topf geben. Einen Schuss WeiBwein und etwas Gemiisebriihe dazugeben. Zwischendurch
immer wieder Gemiisebriihe nachgieBen.

Streifen von Pastinake und Karotten abschdélen. Sellerie schélen und klein wiirfeln. Ein wenig Ol, Salz und Pfeffer zum Gemiise
hinzugeben. Das veggie pulled thymian knoblauch mit in den Topf geben und gut einriihren. Jetzt wieder Gemiisebriihe
nachgieBen.

Die Pastinaken und Karottenstreifen mit den Pilzen gut einrlihren. Margarine hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Parmesan reiben und einriihren.

Fertiges Risotto mit Parmesan, Olivendl und etwas Kerbel anrichten.

Guten Appetit!

WP Das veggie pulled thymian knoblauch kann auch ersetzt werden durch veggie pulled.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1739 / 44 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 18,8 9
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 5,8 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 26,8 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 10 g
Eiwei3 31 g
Salz 3,6 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



BBQ Sub mit veggie pulled endori
thymian knoblauch

0,85 kg veggie pulled thymian knoblauch
1,25kg Baguette

200g Lollo Rosso

400g BBQ Sauce

300g Zwiebeln, rot

400g  Paprika, gelb

300g  Essiggurken, Scheiben

veggie B
oulled 6 B

| e 5% Cook & Serve M Cook & Hold [
? 4 Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Lollo Rosso waschen, putzen und trockenschleudern. Paprika waschen, Kernhaus entfernen und in Streifen
schneiden sowie die Zwiebeln schdélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Die Essiggurken etwas
abtropfen lassen.

Das veggie pulled thymian knoblauch in einer Pfanne mit etwas Ol, unter mehrmaligem Wenden ca. 4 Minuten
braten, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Schiissel mit der BBQ-Sauce mischen.

Baguette ldngs aufschneiden, aber nicht ganz durchschneiden, mit Salat und Paprika belegen, das marinierte
veggie pulled thymian knoblauch darauf verteilen und zum Schluss die Zwiebel- und Essiggurkenscheiben
dartiber geben.

Zum Schluss nur noch zusammenklappen, in Stlicke schneiden und genieBen!

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2487 / 589 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 8,7 9
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 1,6 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 891 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 244 g
EiweiBB 34,8 g
Salz 49 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Rustikale Schupfnudelpfanne mit endorl'
veggie bratwurst

T ®@ .08 &,

1,2kg veggie bratwurst
200g  Zwiebeln, weiB
250g  Gemiisebriihe
1,3kg  Sauerkraut
2,0kg  Schupfnudeln
5¢g Kiimmel

Salz, Pfeffer

ie 5 T
vegdie g figgt]

pratwurst s

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Schupfnudeln und die Zwiebeln ca. 5 Minunten braten, bis diese
schén gebrdunt sind.

Das Sauerkraut abtropfen lassen und zu den Schupfnudeln in die Pfanne geben. Die Gemiisebriihe angieBen,
alles gut vermischen. Dann die Krautschupfnudeln ca. 10 Minuten bei schwacher Hitze unter mehrmaligem riihren
offen kécheln lassen bis das Sauerkraut gar ist.

Eventuell etwas Wasser nachgieBen. Die Schupfnudelpfanne mit Kimmel, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die aufgetaute veggie bratwurst in einer heiBen Pfanne mit etwas Ol von allen Seiten insgesamt 7 - 8 Minuten
und bis zu einer Kerntemperatur von 73 °C braten.

Alles auf einem Teller anrichten.

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2426 / 577 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 15,9 9
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 6.8 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 73N 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 8.0 g
EiweiBB 284 g
Salz 6,0 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Fruchtige Currywurst Sauce mit endorl'
veggie bratwurst

175 \?gan

1,2kg  veggie bratwurst
375g  Zwiebeln, weiB
38¢g Pflanzendl

1,0kg  Tomatenketchup
125¢g Balsamico, dunkel

8g Worchestershire Sauce
8¢ Currypulver
209 Kirschkonfitiire

Salz

Vegg'le
bratwurst

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Zwiebel schdlen, fein wiirfeln und in Pflanzendl glasig diinsten. Das Currypulver zugeben und mitschwitzen,
danach mit dem Balsamico abldschen. Die restlichen Zutaten zugeben, mit etwas Salz abschmecken, fein
pirieren und fiir ca. 5 Minuten kécheln lassen.

Zwischenzeitlich die aufgetaute veggie bratwurst von allen Seiten insgesamt 7 — 8 Minuten und bis zu einer
Kerntemperatur von 73 °C braten.

Zum Schluss die veggie bratwurst in Stiicke schneiden, mit der heiBen Sauce tibergieBen und mit etwas
Currypulver bestreuen.

Dazu kann man entweder ein Brétchen oder auch Pommes als Beilage reichen.

Guten Appetit!

T Die Kirschkonfitiire kann je nach Geschmack auch durch andere Sorten wie Ananas, Pfirsich oder Orange er-
WP setzt werden.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1842 / 440 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 184 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 6.9 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 42,2 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 314 g
EiweiB 21 g
Salz L g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Pikante Apfel-Currywurst mit endori
veggie bratwurst

@ @9 %.08 @ Vo

- A T— ‘ 1,2kg  veggie bratwurst
1,5kg Pommes
120g  Zwiebeln, weil
10g Knoblauch
1,0kg  Dosentomaten, gehackt
360g Apfelmus
40g Currypulver
Salz

Vegg'le
bratwurst

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Zwiebeln schdlen und in feine Wiirfel schneiden sowie Knoblauch schdlen und fein hacken. Beides in einem Topf
mit Pflanzendl farblos anschwitzen. Currypulver zugeben und kurz mitschwitzen. Gehackte Dosentomaten und
Apfelmus zugeben, 5 Minuten kécheln lassen, plirieren und mit etwas Salz abschmecken.

Die veggie bratwurst im aufgetauten Zustand von allen Seiten insgesamt 7 - 8 Minuten und bis zu einer
Kerntemperatur von 73 °C braten und Pommes in der Fritteuse goldgelb frittieren.

Zum Schluss die veggie bratwurst in Stiicke schneiden, mit der heiBen Sauce tibergieBen, mit Currypulver etwas
bestreuen und dazu die Pommes servieren.

Guten Appetit!

WP Anstelle von Apfemus kénnen auch andere fruchtige Komponenten wie Mangopiiree oder Ananas verwendet
werden!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1985 / 473 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 254 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 3.9 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 1.8 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 9,6 g
EiweiBB 24,1 g
Salz O g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Hotdog Style veggie bratwurst endori

0,6 kg veggie bratwurst
10 Stk.  Hotdog Brotchen
150¢g Réstzwiebeln

150¢g Essiggurken, Scheiben
100g Tomatenketchup
100g  Senf, mittelscharf

Veggie
brotwurst

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Die aufgetaute veggie bratwurst von allen Seiten insgesamt ca. 7 - 8 Minuten und bis zu einer Kerntemperatur
von 73 °C braten oder grillen.

Hotdog Brétchen aufschneiden aber nicht durchschneiden.

Die fertige veggie bratwurst in das Brétchen legen, mit Essiggurkenscheiben und Réstzwiebeln belegen und zum
Schluss Senf und Ketchup dariiber verteilen.

Guten Appetit!
@ N&hrwerte pro Portion
Energie 1438 / 343 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 16,8 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 3,5 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 30 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 77 g
EiweiBB 14,8 g
Salz 14 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Traditioneller Spargel mit Sauce Hollandaise endorf
und veggie bratwurst

@, @ &min@ 3’8h€* \ggun

1,2kg veggie bratwurst
2,0kg Spargel, weil
0.8kg  Sauce Hollandaise, vegan
200g  Zitrone
30g Schnittlauch
1,5kg  Kartoffeln, Drillinge
Salz, Pfeffer, Zucker

Vegg'le
bratwurst

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Spargel schdélen und die unteren holzigen Enden abschneiden. Spargel in kochendem Salzwasser mit Zitrone und
etwas Zucker ca. 15 Minuten garen.

Kartoffeln waschen, schélen und ebenfalls in Salzwasser kochen. In der Zwischenzeit die fertige Sauce
Hollandaise in einem Topf geben und langsam erhitzen.

Den Schnittlauch waschen und in feine Ringe schneiden.

Die aufgetaute veggie bratwurst von allen Seiten insgesamt ca. 7 - 8 Minuten und bis zu einer Kerntemperatur
von 73 °C braten oder grillen.

Zum Schluss alle Zutaten auf einem Teller anrichten und die Sauce Hollandaise liber den Spargel geben.
Das Ganze mit Schnittlauch garnieren.

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2774/ 670 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 47,1 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettséuren 9,3 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 29,6 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 8.3 g
EiweiBB 25,7 g
Salz 3,6 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Deftige Wirsing-Spdtzle-Pfanne mit endori
veggie bratwurst

1,2kg  veggie bratwurst

1,5kg  Wirsing

200g  Zwiebeln, weiB

0,85 kg Spditzle, vegan, roh

0,81 Gemlisebriihe

80g Sonnenblumenkerne
Salz, Pfeffer

Veggie
bratwurst

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

In kochendem, leicht gesalzenem Wasser die Spétzle ca 9 - 10 Minuten kochen. AnschlieBend mit kaltem Wasser
kurz abschrecken und abkiihlen lassen.

Wirsing halbieren, waschen, putzen und den Strunk entfernen. Die Zwiebeln schdlen, halbieren und beides in
feine Streifen schneiden.

Spéatzle in einer heiBen Pfanne mit Ol anbraten, dann die Zwiebel- und Wirsingstreifen zugeben und mitschwitzen.
Alles mit Gemiisebriihe angieBen und weiter schwitzen bis der Wirsing noch leicht bissfest ist.

Zwischenzeitich die aufgetaute veggie bratwurst von allen Seiten insgesamt 7 - 8 Minuten und bis zu
einer Kerntemperatur von 73 °C braten. Die Wirsingpfanne mit Salz und Pfeffer wiirzen und abschmecken.

Zum Schluss noch die Sonnenblumenkerne zugeben und dann zusammen mit der veggie bratwurst auf Tellern
anrichten.

Guten Appetit!
WP Fiir etwas Cremigkeit kann man auch etwas vegane Sahne bzw. veganen Frischkdse zugeben.

@ N&hrwerte pro Portion
Energie 2590 / 615 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 20,1 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte Fettséuren 0,8 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 69 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 6.9 g
EiweiBB 34,5 g
Salz 0.9 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Spinatpasta mit veggie mini bratwurst endon’

1,0kg veggie mini bratwurst
1,0kg  Bandnudeln, roh
0,75kg Spinat

759 Ajvar, mild

150¢g Parmesan, vegan

Salz
Pfeffer
Vegg'le
mini bratwurst &
% o : Cook &Serve M Cook&Hold O
BT ‘ ' Cook&Chill O Cook & Freeze [
Y Sous vide O GreenVac m|

Die Bandnudeln nach Packungsanleitung in gesalzenem Wasser kochen.

Die aufgetaute veggie mini bratwurst in einer Pfanne mit etwas Ol rundherum bei mittlerer Hitze ca.
L - 5 Minuten und bis zu einer Kerntemperatur von 73 °C braten.

In der Zwischenzeit den Spinat mit etwas Ol anschwitzen, Ajvar und die gekochten Nudeln zugeben.
Etwas vom Nudelwasser dazugeben und mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Zum Schluss die Nudeln auf Tellern anrichten und die veggi mini bratwurst darauf verteilen.

Guten Appetit!

WP Die veggie mini bratwurst kann auch einfach durch die veggie bratwurst ersetzt werden.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2593 / 616 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 13,8 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 59 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 86,8 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 5,7 g
EiweiBB 314 g
Salz 1,8 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Double Cheese Burger mit veggie burger endorf

@ @ @bman @ h’%é \ggetarisch

20 Stk. veggie burger
10Stk. Burger Brétchen

200 g Cheddar (auch vegan méglich)
0,5 kg Ziegenkﬁse (auch vegan méglich)
370g Salatherzen
120 g Walniisse
10 ml Olivendl
50g Schalotten
09kg Tomaten
120 g getrocknete Tomaten
200g  Zucker
150¢g Rotweinessig
10g Currypulver
Salz, Chilipulver

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Fiir das Tomaten Chutney die Tomaten vierteln, Kerngeh&use rausschneiden und zusammen mit den getrock-
neten Tomaten in Wiirfel schneiden. Schalotten schdlen und fein hacken. AnschlieBend Schalotten in einen Topf
geben, mit etwas Oliven anschwitzen, Tomatenwiirfel zugeben, mit Rotweinessig abléschen und zuletzt Zucker,
Currypulver, Chilipulver sowie etwas Salz zugeben. Bei niedriger Temperatur kdcheln lassen bis es dickfliissig ist
und nochmals abschmecken. Gehackte und gerdstete Walniisse dazu geben und kalt stellen.

Den Ofen auf 200 °C vorheizen.

Die Pfanne vorheizen und die veggie burger darin von jeder Seite ca. 3 - 4t Minuten anbraten. Den Ziegenkdse in
vier Scheiben schneiden und zusammen mit dem Cheddar auf die veggie burger legen. Die Pfanne mit den
veggie burger ca. 4 Minuten in den Ofen stellen.

Die Burger Brétchen toasten, mit dem Tomaten Chutney bestreichen und die Salatblatter darauflegen.
Zum Schluss die veggie burger darauflegen und mit der Brétchen Oberseite verschlieBen.

Guten Appetit!

WP Fiir eine vegane Variante einfach veganen Kése und unseren veggie best burger verwenden!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 4761/ 1143 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 53 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 16,6 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 88.8 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 32,6 g
EiweiBB 74,5 g
Salz 8,5 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Fitness-Burger mit veggie burger endori

& G & @ Vo

10 Stk.  veggie burger

10 Stk.  Burger Brétchen, Vollkorn
300g Tomaten

100g Zwiebeln, rot

50¢g Feldsalat

50¢g Radicchio

209 Kresse Mix

200g  Senf, mittelscharf

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Tomaten, Feldsalat und Radicchio waschen und putzen, sowie die Zwiebeln schélen. AnschlieBend die Tomaten
und Zwiebeln in Scheiben schneiden. Kresse bereitstellen.

Die tiefgefrorene veggie burger in einer heiBen Pfanne mit Ol von jeder Seite ca. 3 - 4 Minuten braten.
In der Zwischenzeit kdnnen die Burger Brétchen halbiert und die Schnittflachen angebrdunt werden.
Die Schnittflachen mit Senf bestreichen.

Zum Schluss die untere Brétchenhalfte mit Feldsalat, Radicchio, Tomaten und Zwiebelscheiben, sowie der Kresse,
veggie burger belegen.

Zuletzt die obere Brétchenhdlfte darauflegen.

Guten Appetit!

T Senf kann auch mit Honig oder Zuckerriibensirup verfeinert werden, um eine leicht siiB-scharfe
WP Honig-Senfsauce zu kreieren. Der Burger kann auch vegan zubereitet werden.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2183/ 526 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 15,5 9
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 1.8 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 574 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 4.9 g
EiweiBB 35,2 g
Salz 4,2 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Der klassik Burger mit veggie burger endoﬂ'

10 Stk.  veggie burger

10 Stk.  Burger Brétchen
300g BBQ Sauce

200g  Senf, mittelscharf
100g Essiggurken, Scheiben
100g Zwiebeln, rot

300g Tomaten

200g Cheddar Kase

100g Lollo Rosso

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Die Tomaten und den Lollo Rosso Salat waschen und putzen, sowie die Zwiebeln schdlen.

AnschlieBend die Tomaten und Zwiebeln in Scheiben schneiden. Essiggurken etwas abtropfen lassen und
bereitstellen.

Die veggie burger von jeder Seite ca. 3 - 4t Minuten braten oder grillen. In der Zwischenzeit kénnen die
Brétchen halbiert und die Schnittfldchen angebrédunt werden. Die Schnittfldchen mit Senf und BBQ-Sauce
bestreichen.

Zum Schluss die untere Brétchenhdlfte mit Lollo Rosso, Tomaten und Zwiebelscheiben, sowie den Essiggurken,
gebratenem veggie burger und Kése belegen. Zuletzt die obere Brétchenhdlfte darauflegen.

Guten Appetit!

T Senf kann auch mit Honig oder Zuckerriibensirup verfeinert werden, um eine leicht siiB-scharfe
WP Honig-Senfsauce zu kreieren. Der Burger kann auch vegan zubereitet werden.

@ Nahrwerte pro Portion

Energie 2680 / 64l KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der

gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 50,5 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe

- davon gesdattigte FettsGuren o4 g siehe jeweilige Produktverpackung

Kohlenhydrate 68,3 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten

- davon Zucker 14,8 g

EiweiBB 38,6 g

Salz 5.4 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Smokey Beer and Whiskey Burger endori
mit veggie best burger

@ @, @%mm@ 3’696* \ggan
SN |

10 Stk. veggie best burger
10 Stk.  Burger Brétchen
0,75 kg Zwiebeln, rot

051 Rauchbier

0,5kg Romanasalat

250g Tomaten

250g  Essiggurken

250g  Senf

375g BBQ Sauce mit Whiskey
250g  Kasescheiben, vegan
200g  Kokoschips

veggie W % ... . ; Paprikapulver, gerduchertes Salz
pest burger g '

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

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

Fiir die Schmorzwiebeln die Zwiebeln schdlen, in feine Ringe hobeln und anschlieBend in etwas 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 veggie best burger im aufgetauten Zustand zugeben und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten jeweils
ca. 4 — 5 Minuten und bis zu einer Kerntemperatur von 73 °C braten. Kurz vor Ende der Garzeit den Kése auf die
veggie best burger legen damit er leicht schmilzt.

Die Schnittflachen der Burger Brétchen antoasten. Zum Schluss die Schnittfldchen mit den Saucen bestreichen
und dann den Burger mit allen Zutaten belegen und schmecken lassen.

Guten Appetit!

WP Natiirlich schmeckt der Burger auch ohne Whiskey und Bier super lecker!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 3266 / 754 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 35,6 9
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 21,7 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 746 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 22,5 g
EiweiBB 31,7 g
Salz 5.4 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Herbstlicher Ziegenkase-Feigen-Burger mit endori
veggie best burger

W M7 10Stk. veggie best burger
N 10Stk.  Burger Brotchen

300g Ziegenweichkdse (auch vegan méglich)
100g Feigen Fruchtaufstrich

50¢g Feldsalat

120 g Feigen, frisch

209 Zwiebeln, rot

vegg'le
pest burger

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Den Feldsalat und die frischen Feigen putzen und im kalten Wasser waschen.

AnschlieBend die roten Zwiebeln schdlen und mit den frischen Feigen in Scheiben schneiden.
Den Ziegenweichkdse ebenfalls in Scheiben schneiden und bereitstellen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die veggie best burger im aufgetauten Zustand zugeben und bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten jeweils ca. 4 — 5 Minuten und bis zu einer Kerntemperatur von 73 °C braten.

In der Zwischenzeit die Burger Brétchen halbieren und die Schnittfldchen anbr&unen.

Die Schnittfldchen mit der Feigenkonfitiire bestreichen. Zum Fertigstellen die unteren Brétchenhdlften mit
Feldsalat belegen und die veggie best burger darauf platzieren.

Bevor die oberen Brétchenhdlften die Burger vollenden, noch die roten Zwiebeln und den Ziegenweichkdse auf
dem veggie best burger platzieren.

Guten Appetit!

WP Unser veggie best burger lésst sich auch perfekt im Konvektomaten oder auf dem Grill zubereiten.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2291 / 552 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 45 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 1 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 51 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 8,0 g
EiweiBB 30 g
Salz 3,0 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Saftiger Apfel-Thymian Burger mit endon’
veggie best burger

@
. 10 Stk. veggie best burger

10 Stk. Laugenbrétchen

200g Mayonnaise, vegan

80g Kartoffelchips, gesalzen

200g  Romersalat

0.92kg Apfel (Sorte Johnatan)

79 Thymian
310 ml  Apfel-Direktsaft
20g Zucker

50 mi Limettensaft

veggie l—

Cook &Serve M Cook&Hold O
~ Cook &Chill O Cook& Freeze O
-4 Sousvide O GreenVac O

Bei den Apfeln mit einem Apfelausstecher das Kerngehéuse entfernen und anschlieBend in Scheiben schneiden.

Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen, mit Limettensaft und Apfelsaft abléschen, Thymian dazu geben und einmal
aufkochen lassen. Die Apfelscheiben mit in den Topf geben, diesen vom Herd nehmen und ziehen lassen.

Den Rémersalat waschen und in einzelne Blatter zerteilen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die veggie best burger im aufgetauten
Zustand zugeben und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten jeweils ca. 4 — 5 Minuten und bis zu einer Kerntemperatur von
73 °C braten.

In der Zwischenzeit die Burger Brétchen halbieren und die Schnittfldchen anbré&unen. Die Schnittfldchen mit der veganen
Mayonnaise bestreichen.

Zum Fertigstellen der Burger die unteren Brétchenhdlften mit Rémersalat belegen und die veggie best burger darauf
platzieren. Bevor die oberen Brétchenhdlften die Burger vollenden, noch die eingelegten Apfelringe und die Kartoffelchips
auf den veggie best burger platzieren.

Guten Appetit!

T Der Apfel im Thymiansud lésst sich auch durch Birne ersetzen.
WP Eine vegane Mayonaise kann schnell und einfach aus Cashewkernen und Hafermilch hergestellt werden.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2621/ 624 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 30 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 7.0 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 56 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 18 g
Eiwei3 29 g
Salz 3,0 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Mildes Gemiisecurry mit veggie balls endori

& G @ Vo

T T ) i S 1,0kg  veggie balls
-
e " - 4 "+ 4 075 kg Reis, roh
> = ¢ T ,"' A 3 = 1,01 Kokosnussmilch

O A i,
G "‘“ Db, . 50g Currypaste
ad o, 0,5kg Champignons, braun
05kg  Zucchini, griin
05kg Paprika, rot & gelb
05kg Karotten
Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Die Zucchini, Paprika und Karotten waschen, putzen und in Wiirfel schneiden. Die Champignons putzen und
sechsteln.

Gesalzenes Wasser fiir den Reis zum Kochen bringen und den Reis darin leicht bissfest kochen.
Waéhrenddessen die Currypaste in etwas Ol anbraten und mit Kokosnussmilch abléschen und einmal aufkochen.

Das geschnittene Gemdlise jetzt zugeben und in der Sacue bissfest garen. Gewlirzt und abgeschmeckt wird nur
noch mit etwas Salz, da alle anderen Gewiirze in der Currypaste enthalten sind. Wéahrend das Gemiise gart,
werden die aufgetauten veggie balls rundum ca. 4 - 5 Minuten und bis zu einer Kerntemperatur

von 73 °C gebraten.

Zum Schluss den Reis abgiessen und zusammen mit dem Gemiisecurry und den veggie balls anrichten.

Guten Appetit!

T Die Gemiisesorten fiir das Curry sind variabel. Je nach Saison und Verfiigbarkeit konnen auch andere Sorten genommen werden. Als
Garnitur passen Cashewkerne und Korianderblatter perfekt auf das Currygemiise. Anstelle der veggie balls konnen auch andere endori
Produkte wie z.B. das veggie pulled thymian knoblauch genommen werden.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2819 / 670 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 31 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 211 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 70,7 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 8,3 g
EiweiBB 24,8 g
Salz 2,2 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Maronen-Kokossuppe mit Balsamico- endori
zwiebeln und veggie balls

@ @ @XOW@ &3 \égan

0,66 kg veggie balls

30ml  Balsamico Essig

350g Zwiebeln, weiB

100 ml  Rapsdl

10g Zuckerriibensirup

0.93kg Maronen, gegart und geschdalt

30g Knoblauch

260ml  WeiBwein, trocken

0,781  Gemdsebriihe

0,781 Kokosnussmilch
Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Fiir die Balsamicozwiebeln die 1/3 der Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden. Rapsél in der Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten schmoren lassen. Den Honig hinzufiigen und etwa 1 - 2 Minuten
karamellisieren. AnschlieBend Balsamicoessig hinzufiigen, die Hitze reduzieren und die Zwiebeln nach 2 Minuten vom
Herd nehmen.

Fiir die Suppe die restlichen Zwiebeln schélen und grob wiirfeln, den Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden. In einem
Topf etwas Rapsdl erhitzen und die Zwiebeln darin farbig anbraten. Dann die Maronen und den Knoblauch hinzufiigen und
mitbraten. Die Maronen mit dem WeiBwein abléschen und ca. 5 Minuten einkochen. Danach die Briihe zugeben und alles bei
niedriger Hitze etwa 20 Minuten k&écheln lassen.

In der Zwischenzeit eine Pfanne mit ausreichend Ol erhitzen. Die veggie balls im aufgetauten Zustand zugeben
und bei mittlerer Hitze von allen Seiten fiir insgesamt ca. 4 - 5 Minuten und bis zu einer Kerntemperatur von 73 °C braten.

Die Suppe fein piirieren, dann die Kokosmilch unterriihren. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken und vor dem
Servieren nochmals erwdrmen.

Die veggie balls auf einen SpieB stecken, die Suppe in einen Teller schépfen und den SpieB darin platzieren.

Guten Appetit!
@ N&hrwerte pro Portion
Energie 2342 / 561 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 32,2 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettsduren 16,1 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 2 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 179 g
EiweiBB 13,6 g
Salz 19 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Konigsberger Klopse mit veggie balls endori

® . (5 @ Voo
. 5

&
p = .
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1,0kg  veggie balls

90g Mehl, Typ +05

90g Pflanzenél, bspw. Raps

1,01 Gemiisebriihe

0,751  Sahne, vegan (Sojafrei)

50ml  Zitronensaft

80¢g Kapern

10g Petersilie

1,7 kg Kartoffeln vorw. festkochend, roh
Salz, Pfeffer, Muskat

>

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Kartoffeln schdlen und in gesalzenem Wasser kochen.

Zwischenzeitlich das Ol in einem Topf heiB werden lassen, Mehl zugeben und ziigig verriihren.
Mit Gemlisebriihe danach aufgieBen, aufkochen und fiir ein paar Minuten sanft kécheln lassen. Zitronensaft,
vegane Sahne und Kapern danach hinzufligen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und abschmecken.

Die aufgetauten veggie balls von allen Seiten insgesamt ca. 4 - 5 Minuten und bis zu einer Kerntemperatur
von 73 °C braten und die Sauce mit Petersilie verfeinern. Zum Schluss die Kartoffeln abgieBen und alles
zusammen auf Tellern anrichten.

Guten Appetit!

77’P Die Halfte der Kapern knusprig frittieren und als Topping auf das Gericht dekorativ streuen.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2473/ 596 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 41,7 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 259 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 33 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 4,2 g
EiweiBB 18,3 g
Salz 2,8 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Zucchinisalat mit gebratenen veggie balls endori

1,2kg  veggie pulled thymian knoblauch
1,2kg  Zucchini, griin
125¢g Granatapfel
100g Walniisse
40 g Basilikum, frisch
125¢g Zitronensaft
50ml  Olivendl
50ml  Wasser
Salz, Pfeffer, Zucker

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Fir den Zucchinisalat, die Zucchini waschen und mit einem Sparschdéler in diinne Streifen schdlen. Die Zucchini-
streifen mit etwas Salz wiirzen und zur Seite stellen.

Das Basilikum waschen und fein hacken. AnschlieBend das Basilikum, Zitronensaft, Wasser miteinander verriihren
und mit Salz, Pfeffer, Zucker zu einem Dressing abschmecken.

Die Kerne aus dem Granatapfel I6sen und zur Seite stellen. Walnlisse mit etwas Ol, Zucker und Salz in einer
Pfanne karamellisieren lassen.

In der Zwischenzeit die veggie balls mit etwas Ol in einer Pfanne im aufgetauten Zustand von allen Seiten fiir
insgesamt ca. &4 - 5 Minuten und bis zu einer Kerntemperatur von 73 °C braten.

Zum Schluss alle Zutaten auf den Tellern anrichten und mit dem Basilikumdressing vollenden.

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1500 / 362 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 25,6 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 8.1 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 72 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 4,8 g
Eiwei 22 g
Salz 19 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Frischer Spargel mit veggie balls endorl'

@ @5 GEE: V)g
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1,2kg veggie balls
1,0kg Spargel, weil
1,0kg Spargel, griin
’ ’ 200g Kirschtomaten

14 kg Kartoffeln, Drillinge
50 ml Olivendl
30g Bdrlauch
50 ml Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser kochen.

In der Zwischenzeit, den Spargel schélen und die holzigen Enden abschneiden. Kirschtomaten waschen und
halbieren.

Den Spargel portionsweise auf ein Blatt Backpapier legen, die tiefgefrorenen veggie balls und Kirschtomaten
darauf verteilen.

Zum Schluss das Olivendl, Zitronensaft und Estragon Zweig darauf geben und das Ganze mit etwas Salz wiirzen.
Das Backpapier zu einem Péckchen falten und auf einem Backblech bei 175 °C fiir 30 Minuten im Ofen backen.
Wenn alles fertig gegart ist, das Pdckchen auf einen Teller geben und etwas 6ffnen.

Die Salzkartoffeln mit in das Pédckchen geben und servieren.

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1599 / 385 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 19,3 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 74 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 25 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 6,2 g
Eiwei 23,8 g
Salz 2,0 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Gemiise Bouillon mit veggie balls endori

o,soé \2

320g veggie balls
2,01 Gemiisebriihe
30g Karotten

30g Lauch

30g Sellerie

30g Petersilie
Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Fir die Suppe, fertige Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen. Natiirlich kénnen Sie auch aus Suppengemiise eine
eigene Gemdiisebriihe kochen.

Die tiefgefrorenen veggie balls dazu geben und bis zu einer Kerntemperatur von 73 °C kurz kécheln lassen.
Die Karotten, Lauch und den Sellerie waschen und in feine Julienne (Streifen) schneiden.

Zum Schluss die Gemiisestreifen und die heiBen veggie balls in die Suppentasse geben und mit der Gemiisebriihe
tibergieBen.

Fiir das Auge darf ein bisschen gehackte Petersilie nicht fehlen.

Guten Appetit!
@ N&hrwerte pro Portion
Energie 277/ 65 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 4,0 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 1.8 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 1.8 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 1,0 g
EiweiBB 5.1 g
Salz 2,6 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Spanische Reispfanne mit veggie balls endorl'

1,0kg veggie balls
200g  Zwiebeln, weiB
8¢g Knoblauch
0,75 kg Paprika, mix
375g  Cherrytomaten
3759  Erbsen, Tk
0,75kg Rundkornreis
251 Gemiisebriihe
2El Paprika edelsii
Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein hacken. Paprika waschen, entkernen und in Streifen schneiden.
Cherrytomaten waschen und halbieren.

Zwiebeln und Knoblauch in einem Topf mit etwas Ol anschwitzen, den Reis zugeben und kurz mitschwitzen.
Paprikapulver zugeben, mit Gemiisebriihe aufgieBen, Paprikastreifen und Erbsen zugeben, einmal aufkochen
und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Alles in eine Ofenform geben und bei 180 °C 25 Minuten in den Ofen schieben. Danach einmal durchriihren,
abschmecken, die tiefgefrorenen veggie balls, sowie die Cherrytomaten zugeben und nochmals fiir ca.
10 Minuten in den Ofen geben. Fertig!

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1564/ 371 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 12,9 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 5,6 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 39.8 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 9,5 g
EiweiBB 20,5 g
Salz 4,2 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Fruchtiges Tomatenragout mit veggie balls endori

@ & €V

1,0kg  veggie balls
09kg Penne,roh
1,5kg Dosentomaten, gewiirfelt
10g Knoblauch
300g  Zwiebeln, weiB
Cayenne Pfeffer
Salz, Pfeffer
Zucker

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill M Cook & Freeze ™M
Sous vide O GreenVac O

Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und mit Ol in einem Topf anschwitzen. Die Tomaten dazugeben
und 10 Minuten k&cheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Cayenne Pfeffer und Zucker abschmecken.

Ausreichend Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die veggie balls im aufgetauten Zustand zugeben und bei
mittlerer Hitze von allen Seiten fiir insgesamt ca. & - 5 Minuten und bis zu einer Kerntemperatur von 73 °C
anbraten.

Nudeln in gesalzenem Wasser kochen und in der Zwischenzeit die veggie balls in den Topf zu der TomatensoBe
geben.

Guten Appetit!

77,? Die Tomatensauce kann nach belieben auch mit frischen Kréiutern oder auch Zitronenabrieb
verfeinert werden!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2265 / 538 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 20,3 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 7.2 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 74 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 8.1 g
EiweiBB 27,2 g
Salz 19 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Mediteraner Onepot Ofenreis mit endorl'
veggie balls

1,2kg veggie balls
0,8 kg Kirschtomaten
1,0 kg Reis, roh
3,01 Gemiisebriihe
200g Rucola
Thymian
Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Kirschtomaten waschen, halbieren und in eine feuerfeste Auflaufform geben. Reis, Gemiisebriihe, Salz, Pfeffer
und Thymian zugeben, einmal umriihren und im vorgeheizten Ofen bei 180° C Ober-/Unterhitze ca. 25 Minuten
garen.

Danach die veggie balls auf dem Reis verteilen und nochmals fiir ca. 10 - 15 Minuten in den Ofen schieben.
Zum Schluss alles auf Tellern anrichten und mit dem frischen Rucola garnieren.

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1707 / 404 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 15,4 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 6.9 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 409 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 39 g
EiweiBB 224 g
Salz 5,1 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Djuvec Reis mit Petersilien-Zwiebel Salat endon’
und veggie cevapcici

@ @ @omn@ 2’33é \égan
/o

1,2kg veggie cevapcici

0,75kg Langkornreis

0,63kg Zwiebeln, rot

25g Knoblauch

1,251 Gemlisebriihe

100g  Tomatenmark

100g Ajvar

375¢g Mais

375¢g Erbsen

125¢g Petersilie

0,5kg Joghurt, vegan

125ml  Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Zwiebeln und Knoblauch schdélen, sowie Petersilie waschen. Die Halfte der Zwiebeln in feine Ringe schneiden,
die andere Hdlfte mit dem Knoblauch zusammen fein hacken. Petersilie nur grob vom Stiel zupfen und mit den
Zwiebelringen und Zitronensaft mischen.

In einem Topf mit Ol die gehackten Zwiebeln und den Knoblauch glasig diinsten, Tomatenmark, Ajvar und den

Reis mitschwitzen und mit der Gemtisebriihe aufgieBen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Minuten
leicht kécheln lassen, bis der Reis weich und die Fliissigkeit angedickt ist. Danach erst den Mais und die Erbsen
zugeben und unter riihren heiB werden lassen.

In der Zwischenzeit die aufgetauten veggie cevapcici von allen Seiten insgesamt 4 — 5 Minuten und bis zu einer
Kerntemperatur von 73 °C braten.

Den fertigen Djuvec Reis nochmals abschmecken und mit den veggie cevapcici anrichten und zum Schluss den
Zwiebelsalat und den Joghurt dartiber verteilen.

Guten Appetit!
@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2159 / 501 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 194 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 9.3 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate Sk 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 99 g
EiweiBB 26,6 g
Salz 3,5 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Knackiges Ofengemiise mit endorl'
veggie cevapcici

@ @ &m@ 2,2zé \ggan
T

K, . . . A : T 1,2kg  veggie cevapcici
» g R .‘N 1,1kg Kartoffeln (Drillinge)

1,0kg Rote Bete

1,0kg Karotten

1,0kg Petersilienwurzel

0,8kg Zwiebeln, rot

50g Knoblauch

30g Krduter (z.B. Rosmarin)
Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Rote Bete, Karotten, rote Zwiebeln und Petersilienwurzel schdlen und in grobe Spalten schneiden.
Kartoffeldrillinge griindlich waschen und halbieren. Gemtise mit Salz, Pfeffer, Krdutern, Knoblauch und Ol
mischen und wiirzen.

Gemiise flach auf Bleche verteilen und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C ca. 35 Minuten backen.

Kurz vor Ende der Garzeit des Gemdlises, die aufgetauten veggie cevapcici von allen Seiten insgesamt
L - 5 Minuten und bis zu einer Kerntemperatur von 73 °C braten. Danach die veggie cevapcici und das Gemdiise
auf Tellern anrichten.

Guten Appetit!

T Das Gemiise kann je nach Saison und Verfiigbarkeit variiert werden, wie z.B. Pastinake anstelle von Petersilien-
WP wurzel. Auch bei der Kartoffel oder Karotte kann variiert werden. Als Dip passt perfekt Hummus oder Kréiuter-
quark dazu (je nachdem ob es vegan oder vegetarisch sein soll).

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1836 / 432 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 15,2 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 6,1 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 48,7 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 23,1 g
EiweiBB 24,3 g
Salz 2,1 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Bulgur veggie cevapcici mit Tzatziki endorl'

@ @ %min 16& 255@* \egun

1,2kg veggie cevapcici
400g  Bulgur

0381 Gemiisebriihe
100g Paprikapaste
400g  Zwiebeln, rot

1,0 kg Kirschtomaten
0,5kg Joghurt, vegan
309 Knoblauch

20g Minze
100g Petersilie, glatt
300g Gurke

Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Bulgur in eine Schiissel geben. Kochende Gemiisebriihe liber den Bulgur geben und 5 Minuten ziehen lassen.
Mit einer Gabel den Bulgur auflockern.

Die Zwiebeln schdlen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Kirschtomaten waschen und halbieren.
Paprikapaste, Zwiebel, Kirschtomaten und Olivendl zum Bulgur geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die veggie cevapcici in der Pfanne &4 - 5 Minuten bei mittlerer Hitze und bis zu einer Kerntemperatur von
73 °C vollsténdig durchbraten.

Die Gurke waschen, raspeln und leicht salzen, 5 Minuten stehen lassen und anschlieBend Wasser aus der Gurke
driicken.

Die Minze, Petersilie und Knoblauch fein hacken, zusammen mit der Gurke und dem Joghurt mischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Guten Appetit!

WP Wer es spritzig - frisch mag, kann zum Schluss etwas Limettensaft dariiber geben.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2142 / 501 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 23,7 9
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gestittigte Fettscuren 10 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 43,0 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 8,2 g
EiweiBB 25,6 g
Salz 3,7 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Erfrischender Melonensalat mit endorl'
veggie cevapcici

@ @%mm@ 2vaE \?gon
—

1,2kg veggie cevapcici

1,3 kg Wassermelone
1,3kg  Salatgurken
200g  Zwiebeln, rot
50¢g Koriander, frisch
200 ml Limettensaft
200 ml  Olivenal

Salz

veggie
cevapcl

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Fiir den Salat, die Gurken waschen und zusammen mit der Wassermelone in 1,5 cm groBe Wiirfel schneiden.
Die Zwiebeln schdlen und in feine Wiirfel schneiden. Koriander waschen und grob hacken.

Die aufgetauten veggie cevapcici in der Pfanne &4 - 5 Minuten bei mittlerer Hitze und bis zu einer Kerntemperatur
von 73 °C vollstdndig durchbraten.

Alle Zutaten vorsichtig miteinander vermengen und mit Limettensaft, Olivendl und Salz abschmecken.

Den Salat auf Tellern anrichten und die veggie cevapcici darauf verteilen.

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1819 / 430 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 33,1
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettséuren 8.8 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 12 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker ok
Eiwei 194
Salz 19

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Warme Spargelpasta mit veggie pulled endorl'

@, @ <?2X0mi" @ & \egetarisch

0,85 kg veggie pulled

0.8kg  Spargel, griin

1,0kg  Spaghetti, roh

1,0kg  Kirschtomaten

0,8kg Fetakdse

50ml  Limettensaft

50ml  Olivendl

50¢g Basilikum, frisch
Salz, Pfeffer, Zucker

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Die holzigen Enden vom griinen Spargel entfernen, das untere Drittel schdlen und den Spargel in feine
Scheiben schneiden.

Die Kirschtomaten waschen und halbieren.
Basilikum, Olivenél und Limettensaft pirieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

In kochendem Salzwasser die Spaghetti bissfest kochen. In der Zwischenzeit das veggie pulled in einer Pfanne
kurz anbraten, dann den Spargel zugeben und fiir ca. 2 Minuten mitdiinsten. AnschlieBend das Pesto, die Kirsch-
tomaten, sowie die fertige Pasta mit etwas Kochwasser zugeben und durchschwenken.

Zum Schluss die Pasta mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken, auf Tellern anrichten und nur noch den Feta
gleichmdBig darauf verteilen.

Guten Appetit!

WP Das Gericht kann auch vegan zubereitet werden. Ddfiir einfach das veggie pulled thymian knoblauch und
veganen Feta und Spaghetti verwenden.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 3362 / 801 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 30,7 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 14,6 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 8.7 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 79 g
EiweiBB 49,9 g
Salz 3,8 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Pikanter-Spdtzle-Pilz Salat mit endOI‘I'
veggie pulled

@ @ @man @ 1'87€* \egetarisch

0.85kg veggie pulled
1,0kg  Champignons, braun
250g  Zwiebeln, weiB
1,25 kg Spdtzle (frisch, ohne Ei)
200 ml  Balsamico Bianco
250g  Lauchzwiebeln
509 Chilischoten

Salz, Pfeffer

g Cook & Serve M  Cook &Hold O
| Cook&Chill O Cook & Freeze O

o e

.= . Sousvide O GreenVac O

Zwiebeln schdlen und in Halbringe schneiden. Chilischote und Friihlingszwiebeln waschen und in feine
Ringe schneiden. Pilze putzen und grob zerzupfen.

Das veggie pulled in eine heiBe Pfanne mit etwas Ol geben, kurz anbraten und nacheinander Pilze, Zwiebeln
und Spdtzle zugeben. Alles fiir ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze braten.

Zum Schluss Friihlingszwiebeln, Chilischoten und Balsamico zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
lauwarm genieBen!

Guten Appetit!

77’?? Fiir eine vegane Variante einfach unser veggie pulled thymian knoblauch verwenden.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2698 / 6141 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 14,5 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 19 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 85,8 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 8,3 g
EiweiBB 38,1 g
Salz 3.7 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Pilz-Geschnetzeltes mit veggie pulled endorl'

09kg veggie pulled
150 g Lauchzwiebeln
209 Knoblauch
400g Karotten
400g Champignons, braun
400g  Pfifferlinge
1,01 Sahne

209 Rosmarin

20g Thymian
0,75kg Spdtzle

120 g Margarine

veggie . - * P Ty - Pfeffer, Salz
pu\\ed ’ y 8 3

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Lauchzwiebeln, Karotten und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden. Champignons vierteln, Pfifferlinge
putzen und klein schneiden.

Die Pilze mit Lauchzwiebeln, Karotten und Knoblauch 5 Minuten diinsten. Das veggie pulled dazugeben,
kurz mit anbraten und mit der Sahne abléschen. Rosmarin und Thymian abzupfen, fein hacken
und hinzugeben.

Das Ganze 10 Minuten kdcheln lassen und zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

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

Guten Appetit!

WP Das Gericht kann auch in einer veganen Variante gekocht werden. Dazu einfach das veggie pulled thymian
knoblauch sowie vegane Spiitzle, Sahne und Margarine verwenden!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2u2L / 583 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 35,7 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesattigte Fettsduren 17,7 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 32,7 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 8.8 g
EiweiBB 31,8 g
Salz 2,7 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Knackiger Caesar Salad mit veggie pulled endorl'

@ @min @ 2,2ué \egetarisch

. B 0,85 kg veggie pulled
D 1,5 kg Romanasalat
380g  Cherrytomaten
250g  Parmesanspdhne
350g  WeiBbrot, in Scheiben
25¢g Knoblauch
190 g Mayonnaise
100 ml  Zitronensaft

Olivenal

Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Mayonnaise, Knoblauchzehen, Zitronensaft, und % des Parmesans im Mixbecher plirieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und etwas Olivendl mit unterriihren.

Fiir die Croutons werden die WeiBbrotscheiben in kleine Wiirfel geschnitten und mit etwas Olivenél knusprig
gebraten. Zum Schluss kommt eine fein gehackte Knoblauchzehe und etwas Salz zu den heiBen Croutons,
nochmal durchschwenken und abtropfen lassen.

Romanasalat putzen und waschen. In grobe Stlicke zupfen und trocken schleudern. Die Cherrytomaten waschen
und vierteln.

Das veggie pulled in einer heiBen Pfanne mit Ol ca. 4 Minuten braten und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Salat und die Tomaten mit dem Dressing mischen und auf Tellern anrichten. Zum Schluss das gebratene
veggie pulled und die Knoblauchcroutons tiber dem Salat verteilen.

Guten Appetit!

WP Die Croutons kdnnen auch mit Kréiutern wie Rosmarin oder Gewiirzen wie Chili aromatisiert werden.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2038 / 489 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 289 9
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 75 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 19,8 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 5.1 g
EiweiBB 35,1 g
Salz 2,7 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Rustikaler Flammkuchen veggie pulled endorl'

Gzom@)} D2 \Qgetarisch

0,85 kg veggie minced
2,6kg  Flammkuchenteig
1,0kg  Créme fraiche
0,5kg BBQ Sauce
05kg Zwiebeln, weiB
50¢g Schnittlauch
300g Pesto, griin

Salz, Pfeffer

Vegg'le
puﬂed

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Die Créme fraiche mit dem Pesto vermischen.

Den Flammkuchenteig auf einem Backblech ausrollen und die Créme fraiche Mischung darauf streichen.
Die Zwiebeln schdlen und in Ringe schneiden, den Schnittlauch waschen und in feine Ringe schneiden.
Die Zwiebeln auf dem Teig verteilen und das Ganze fiir ca. 10 Minuten bei 200 °C in den Backofen geben.

Das veggie pulled in einer heiBen Pfanne mit ausreichend Ol unter mehrmaligem Wenden ca.
L Minuten braten und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Wenn der Flammkuchen fertig ist, das gebratene veggie pulled darauf verteilen und diesen anschlieBend mit
Schnittlauch und BBQ Sauce vollenden.

Guten Appetit!

WP Der Flammkuchen kann auch schnell und einfach in einer veganen Variante hergestellt werden!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2913 / 943 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 534 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 26,2 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 79 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 24,3 g
Eiwei 33,8 g
Salz 5,7 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Asiatischer Wrap mit veggie pulled endorl'

@ @X&m @ 1’h8€* \ggetorisch

0,6 kg veggie pulled

10 Stk.  Weizen Tortillas
100 ml  Sweet Chilli Sauce
200g  Chinakohl

200g Karotten

200g  Rettich

200g  Paprika

70g Koriander

10g Sesam

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Fir die Wraps Chinakohl, Karotte, Rettich und Paprika waschen und in feine Streifen schneiden.

Ausreichend Ol in einer beschichten Pfanne erhitzen. Das veggie pulled unter mehrmaligem Wenden

bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten braten.

AnschlieBend das veggie pulled mit der Sweet Chili Sauce und Sesam marinieren.

Alle Zutaten auf den Weizen Tortillas verteilen und die Wraps rollen.

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion

Energie 1800 / 428 KJ / keal
Fett 10,3 g

- davon gesdattigte Fettséuren 1,3 g
Kohlenhydrate 594 g

- davon Zucker oL g
EiweiBB 23,1 g
Salz 2,7 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

« *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)

« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
siehe jeweilige Produktverpackung

« Anderungen und Irrtiimer vorbehalten

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Ofenkartoffel mit veggie minced endorl'

0,5kg veggie minced
3,0kg Kartoffeln, festkochend XXL
0,75kg Quark, vegan
309 Petersilie
0,5kg Paprika, rot, gelb
5¢g Chiliflakes
Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold O
_d Cook & Chill O Cook & Freeze O
J Sous vide O GreenVac O

Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Kartoffeln schrubben und trocken tupfen. Auf einem Blech in den Ofen auf
mittlerer Schiene fiir 50 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Paprika waschen, putzen und in feine Wiirfel schneiden. Das veggie minced in einer
Pfanne mit etwas Ol 4 Minuten unter Wenden anbraten. Den Quark mit den Paprikawiirfeln, veggie minced und
der gehackten Petersilie vermischen und mit Salz, Pfeffer, Chili nach Belieben abschmecken.

Die Kartoffeln aufschneiden und etwas auseinanderziehen. Auf einem Teller anrichten und den Quark dazu-
geben.

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2628/ 633 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 371 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 20,1 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate i1 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 7.2 g
EiweiBB 27,3 g
Salz 1,5 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Spaghetti Bolognese Style mit endorl'
veggie minced

® S .0 ©F Vo

s 0,6kg veggie minced
110g Zwiebelwiirfel, weil3
200g  Karottenwiirfel

40 g Selleriewiirfel

20¢g Tomatenmark
0.9 kg Dosentomaten, gehackt
110ml  Rotwein, trocken
270 ml  Gemdisebriihe
10g Knoblauch, gehackt
10g Paprika edelsiiB
09kg  Spaghetti, roh, vegan
150¢g Parmesan, vegan

Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook &Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Gemiisewiirfel in Ol diinsten. Tomatenmark zugeben, kurz mit anbraten und mit Rotwein abléschen.
Tomatenstlicke hinzufligen, Gemtisebriihe aufgieBen und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Sauce ca. 15 Minuten leicht kécheln lassen.

In die kochende Sauce das veggie minced geben, gut verriihren und nochmals aufkochen und mit Salz und
Peffer abschmecken.

Spaghetti im kochenden Wasser bissfest kochen, abgieBen und auf Tellern mit der fertigen Sauce anrichten und
mit etwas geriebenem veganen Parmesan garnieren.

Guten Appetit!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2084 / 493 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 10,5 9
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 4,1 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 76,3 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 7.7 g
EiweiBB 29,1 g
Salz 1,7 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Lasagne & la veggie minced endorl'

0,65 kg veggie minced
150¢g Zwiebeln, weil3
200g Karotten
50¢ Sellerie
20g Tomatenmark
1,0kg  Dosentomaten, gehackt
150 ml  Rotwein, trocken
0,51 Gemiisebriihe
10g Knoblauch
0,5kg  Frischkése vegan
0,75kg Lasagnebldtter vegan
400g Kdse, gerieben vegan
Paprika edelsiiB
4 Salz, Pfeffer

L PP
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3 Cook &Serve @ Cook&Hold ™

Cook & Chill M Cook & Freeze ™M
Sous vide O GreenVac O

e

Zwiebeln, Knoblauch, Karotten und Sellerie schélen, fein wiirfeln und in Ol anschwitzen. Danach Tomatenmark
zugeben und mitbraten, mit Rotwein und Gemdiisebriihe abléschen. Die gehackten Tomaten zugeben, mit Salz,
Pfeffer, Paprika wiirzen und 15 Minuten kécheln lassen. Zum Schluss das veggie minced zugegeben, einmal

aufkochen und kré&ftig abschmecken.

Eine Schicht Lasagneblatter auf den Boden einer Auflaufform auslegen. Abwechselnd Lasagneblétter und die
veggie minced Bolognese einschichten und mit der Bolognese enden. Den veganen Frischkdse darauf verteilen
und den geriebenen Kése dariiberstreuen. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C ca. 35 Minuten backen.

Guten Appetit!
@ Nahrwerte pro Portion
Energie 2919 / 698 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 39,8 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdattigte FettsGuren 209 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 60,3 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 6.4 g
EiweiBB 31,3 g
Salz 39 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Chili sin Carne mit veggie minced

® G
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endori

0,5kg veggie minced
290g  Zwiebelwiirfel
10g Knoblauchpiiree
260g  Kidneybohnen TK
230g MaisTK

1,2 kg Dosentomaten

kg Cumin

8¢g Ingwerpulver
20g Paprikapulver
kg Chiliflakes

709 Zuckerriibensirup
10g Salz

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill M Cook & Freeze ™M
Sous vide O GreenVac O

Zwiebelwiirfel und Knoblauchpiiree in Ol glasig diinsten. Bohnen, Mais, Zuckerriibensirup und die passierten

Tomaten zugeben und aufkochen lassen.

Das veggie minced in die Sauce geben und das Chili mit Salz, Ingwer, Paprikapulver und Chiliflakes
abschmecken. Zum Schluss das fertige Chili sin Carne nochmals aufkochen lassen und servieren.

Guten Appetit!

WP Das Gericht eignet sich perfekt zum Einmachen (Konservieren)!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1518 / 361 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 10,3 g
« die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesattigte Fettsduren 2,2 g siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 1.1 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 14,0 g
EiweiBB 31,0 g
Salz 0.9 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Knuspriger Flammkuchen mit veggie minced endori

62g veggie minced

0,75 kg Flammkuchenteig

1259 Schmand

60g Lauchzwiebeln

60g Zwiebeln, weiB
Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold ™
Cook & Chill M Cook & Freeze ™M
Sous vide O GreenVac O

Fir die Flammkuchen, Zwiebeln schdlen und in Streifen schneiden.

Lauchzwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden.
Den Schmand und das veggie minced in einer Schiissel vermischen und mit Salz, Pfeffer abschmecken.
Den Schmand Aufstrich auf dem Flammkuchenteig verstreichen und mit Zwiebeln, Lauchzwiebeln vollenden.

Die fertigen Flammkuchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und fiir 10 Minuten bei 170 °C
backen.

Guten Appetit!

WP Der Flammkuchen kann auch schnell und einfach in einer veganen Variante hergestellt werden!

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 267 / 245 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 5,6 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 2,3 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 40,1 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 2,2 g
EiweiBB 7,6 g
Salz 1,3 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Bunt gefiillte Zucchini mit veggie minced endorl'

@ &mw@ Z,wé \egan

0,65kg veggie minced
240g  Bulgur
1,25kg Zucchini
500g Paprika, bunt
0,75kg Fenchel
0,75kg Aubergine
120g  Tomaten, getrocknet
120g  Oliven, gemischt
10g Chili
70g Knoblauch
150g Parmesan, gerieben, vegan
0,5kg Orangen
30g Mediterrane Kréuter
0,51 Wasser
24ml  Olivendl

Salz, Pfeffer

Cook &Serve M Cook&Hold O
Cook & Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Zucchini ladngs halbieren und aushdhlen.

Fir die Flillung, die Paprika entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Fenchel in kleine
Wiirfel schneiden. Getrocknete Tomaten in Streifen schneiden. Chili in Scheiben schneiden.

Orange filetieren und in kleine Stiicke schneiden. Kerbel fein schneiden. Aubergine in kleine Stlicke schneiden.
Oliven in Scheiben schneiden. Estragon klein schneiden.

Ol in die Pfanne geben und alles hineingeben. Knoblauch hinzugeben und bei mittlerer Hitze kurz anbraten.
Das veggie minced gut einriihren. Wasser nach Gefiihl hinzufligen. Kdse dazugeben und verriihren.
Zucchinihdlften mit Olivendl, Salz, Pfeffer, Krduter bestreuen und mit der Fiillung befiillen.

Mit K&se bestreuen und ca. 15 Minuten bei 180 Grad in den Ofen geben.

Guten Appetit!
@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1571/ 374 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 10 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 3.8 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 39 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 15,3 g
Eiwei 28 g
Salz 3,2 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Kartoffelsalat mit veggie schnitzel endorl'

0.9 kg veggie schnitzel

2,5Kg Kartoffeln, Drillinge

250g Zwiebeln, rot

250g Radieschen

50g Kapern

100g Balsamico, bianco

375 ml Gemiisebriihe

125 ml Rapsdl

50¢g Dill, frisch

50g Petersilie, frisch
Salz, Pfeffer, Zucker

Veggie
schnitze\

Cook &Serve M Cook &Hold 0O
Cook &Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Kartoffeln waschen und ca. 20 Minuten kochen oder dédmpfen 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 abtropfen lassen. Die Krduter 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 aufgetauten veggie schnitzel mit ausreichend Ol bei mittlerer Hitze von beiden Seiten insgesamt ca.
4-5 Minuten gold-braun und bis zu einer Kerntemperatur von 73 °C anbraten.

Guten Appetit!

WP Der Kartoffelsalat kann auch einfach abgewandelt werden. Anstelle des Gemiises, Pesto hinzugeben oder
Kiirbiskerne und Kiirbiskernol.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1754 / 421 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 15,7 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 1,5 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 49,3 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker 5,5 g
EiweiBB 15,8 g
Salz 24 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de



Knackiger Salat mit veggie nuggets endorl'

0.9 kg veggie nuggets
0,5kg Mischsalat
0.8 kg Ringelbete
0,6 kg Kirschtomaten
200 ml Zitronen
200 ml Olivendl
50g Kresse Mix
Salz, Pfeffer, Zucker

Veggie
nuggets

Cook &Serve M Cook &Hold 0O
Cook &Chill O Cook & Freeze O
Sous vide O GreenVac O

Die Ringelbete waschen, schélen und in feine Scheiben hobeln.

Mischsalat ebenfalls waschen und in Stilicke zupfen. Kirschtomaten waschen und vierteln.
Aus Zitronensaft, Olivenél, Salz, Pfeffer und Zucker ein Dressing herstellen.

Die veggie nuggets mit ausreichend Ol bei mittlerer Hitze fiir ca. 4 Minuten und bis zu einer Kern-
temperatur von 73 °C braten.

Wahrend die veggie nuggets braten, alle Zutaten vorsichtig vermischen und auf Tellern anrichten.
Zum Schluss die veggie nuggets mit auf den Teller geben und mit einer Zitronenspalte und Kresse garnieren.

Guten Appetit!

WP Die veggie nuggets kdnnen auch in einer Fritteuse oder HeiBluftfritteuse schnell & einfach zubereitet werden.

@ Nahrwerte pro Portion
Energie 1783 / 351 KJ / keal « *die angegebenen Preise sind ca. Preise und verstehen sich netto ohne der
gesetzlichen Mehrwertsteuer (pro Portion)
Fett 224 g
— - « die kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe und allergene Inhaltsstoffe
- davon gesdttigte Fettscuren 3.4 9 siehe jeweilige Produktverpackung
Kohlenhydrate 205 9 « Anderungen und Irrtiimer vorbehalten
- davon Zucker o4 g
EiweiBB 13,3 g
Salz 19 g

die aufgefiihrten Nahrwerte sind nur Richtwerte!

endori.de endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - +49 951 91 79 750 - order@endori.de
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