veeANUARY Y

endori

veganes kochbuch

31 Rezepte







FISCHBURGER

FUR 4 PERSONEN







MEDITERRANE OFENPFANNE

FUR 4 PERSONEN

endori






mit endori veggie kebab koriander paprika

§30mm

ZUTATEN

2 Pck. veggie kebab koriander paprika
300g Risottoreis
1 Schalotte
200g Fenchel
200 ml WeiBwein
11 Gemisebriihe
200g Wassermelone
1EL  Olivendl
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Schalotte schalen und wiirfeln. Fenchel
putzen, das Griin fein hacken und bei-
seitestellen. Den Rest fein wirfeln.

Schalotte und die Fenchelwiirfel in et-
was Ol anschwitzen, Risottoreis zugeben
und mitschwitzen. Das Ganze mit WeiB3-
wein abléschen und langsam einreduzie-
ren lassen. Die GemUsebriihe nach und
nach zugeben bis der Reis weich und die
Konsistenz cremig ist.

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

Zum Schluss das endori veggie kebab
koriander paprika unter das Risotto
mischen, mit Limettenschale, Salz und
Pfeffer abschmecken und zusammen mit
der gegrillten Melone anrichten. Gar-
niert wird das Ganze mit dem gehackten
Fenchelgrin.

Guten Appetit!






mit endori veggie hack

GZOmm

ZUTATEN

1Pck. endori veggie hack
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1Dose Kidneybohnen
1Dose Mais

500g Dosentomaten
YWTL Kreuzkiimmel, gemahlen
Y2TL Ingwerpulver

1,5TL Paprikapulver

%2TL  Chiliflocken

2EL  Zuckerriibensirup

Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Zwiebel und Knoblauch schdlen, fein
wiirfeln und in etwas Ol glasig diinsten.
Mais abtropfen lassen. Kidneybohnen
mit Dosenwasser, Mais, Zuckerriibensi-
rup und die Dosentomaten zugeben und
kurz kdcheln lassen.

Das endori veggie hack in die Sauce
geben und mit den Gewiirzen abschme-

cken.

Zum Schluss das Chili sin Carne noch-
mals aufkochen lassen und servieren.

Guten Appetit!






mit rote-bete-apfel-dip

GZOmm

ZUTATEN ZUBEREITUNG

2 Pck. endori veggie nuggets Fir den Dip rote Bete fein raspeln. Apfel
1 Sl BEe waschen, schdlen, vierteln, Kerngehduse

entfernen und raspeln.
Y2 Apfel, Jonathan

50g Joghurt, vegan Joghurt, rote Bete und Apfel vermengen,
. mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dip in ein
1 Zitrone Glas fiillen.
600g Beilage nach Wahl
(z.B. Gitterkartoffeln, Wedges, Baguette, etc.) Die endori veggie nuggets mit ausrei-
Salz & Pfeffer chend Ol bei mittlerer Hitze fiir ca. 4

Minuten goldgelb braten.
Zum Schluss die endori veggie nuggets
mit dem Dip, Zitronenspalten und einer

Beilage nach Wahl auf Tellern anrichten.

Guten Appetit!






mit endori veggie mini bratwurst

GZOmm

ZUTATEN

8 Stk. veggie mini bratwurst
8 Hotdog Brotchen

L Zwiebeln, rot

80g Senf, mittelscharf

2EL  Agavendicksaft

2EL  Apfelessig

40g Feldsalat

120g Tomatenketchup

ZUBEREITUNG

Die Zwiebeln schalen und in Streifen
schneiden. Danach die Zwiebeln mit
Essig marinieren und stehen lassen.

Feldsalat waschen, putzen und trocken
schleudern.

Den Senf mit Agavendicksaft vermi-
schen.

Die endori veggie mini bratwurst 7 - 8
Minuten von allen Seiten, braten.

Die Hotdog Brotchen in einer Pfanne von
beiden Seiten kurz anbrdunen.

Den Feldsalat zuerst in das Brétchen

legen, danach die endori veggie mini
bratwurst darauf legen und die Senf-
sauce und Ketchup dartiiber verteilen.

Die Sandwiches mit den eingelegten
Zwiebeln vollenden.

Guten Appetit!






mit endori veggie kebab koriander paprika

GZOmm

ZUTATEN

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

1 Salatgurke

280g Karotten

280g Zuckerschoten

5 Korianderstdngel, frisch
1 Limette

20 ml Sojasauce

LOml Wasser

20g Zucker

1 Knoblauchzehe

ZUBEREITUNG

Somen Nudeln ca. 3 Minuten in gesalze-
nem Wasser kochen.

Karotte und Gurke waschen, schalen
und hobeln. Die Zuckerschoten in ko-
chendem Salzwasser bissfest blanchie-
ren.

Fir das Dressing etwas Ol, Zucker,
Sojasauce, Wasser und Limettensaft
mischen. Knoblauch schdlen, fein ha-
cken und mit in das Dressing geben. Das
endori veggie kebab koriander paprika
in einer heiBen Pfanne mit etwas Ol ca.
4 Minuten goldbraun braten.

Zum Anrichten die Nudeln in eine Schiis-
sel geben und die Zuckerschoten, Ka-
rotten und Gurken darauf verteilen.

Das Dressing tGiber das Gemiise geben
und zum Schluss das gebratene endori
veggie kebab koriander paprika darauf
verteilen. Mit dem frischen Koriander
garnieren.

Guten Appetit!






mit endori veggie hack (roh)

6 50..

ZUTATEN

2 Pck. endori veggie hack (roh)

450 g
250 ml
2

1EL
25¢g

1

2

1

1

Mehl, Typ 405
Wasser

Wiirfel Hefe, frisch
Olivenal

Ajvar, mild

Zwiebel

Bund Petersilie, frisch
Chilischote, frisch
Limette

Salz

ZUBEREITUNG

Die Halfte der Petersilie fein hacken. Das
endori veggie hack in einer Pfanne mit
etwas Ol ca. 6 Minuten braten bis es
kriimelig wird, anschlieBend Ajvar und
die gehackten Krduter zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

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

Danach den Teig zu vier Schiffchen
formen, die Hackmasse darauf verteilen.
Die Seitenrdnder werden etwas einge-
klappt und dann die Pide im vorgeheiz-
ten Ofen bei 190 °C ca. 15 - 20 Minuten
gebacken.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schdlen
und in feine Ringe hobeln. Die restliche
Petersilie nur grob zerzupfen und die
Chilischote je nach gewtinschter Schar-
fe mit oder ohne Kerne in feine Ringe
schneiden. Zwiebel, restliche Petersilie
und Chili mit dem Limettensaft anma-
chen und zum Schluss Ulber die fertigen
Pide streuen.

Guten Appetit!






mit endori veggie hack

GZOmm

ZUTATEN

2 Pck. endori veggie hack

400g Salatgurken

400 g Rettich

400g Karotten

4t0g Minze, frisch

4t0g Koriander, frisch

8EL Limettensaft

1 Chili, frisch

8EL  Mangochutney
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Fir den Thai Salat, die Gurken, Rettich
und die Karotten waschen und mit einem
Spiralschneider in feine Streifen drehen.

Die Minze und Koriander waschen und
grob hacken.

Das endori veggie hack ca. 4+ Minuten
unter Wenden in einer heiBen Pfanne mit
etwas Ol anbraten.

Alle Zutaten mischen und mit Limetten-
saft, Chili, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Den Salat auf Tellern verteilen und vor
dem Servieren das Mangochutney auf

den Salat geben.

Guten Appetit!






mit endori veggie pulled thymian knoblauch

625mm

ZUTATEN

2 Pck. veggie pulled thymian knoblauch

200g Mie Nudeln

200g Zucchini

200g Champignons, braun

200g Kaiserschoten

480g Kokosnussmilch

20g Koriander

4t0g Cashewkerne

2 Chilis, rot

1EL  Currypaste, griin
Salz

ZUBEREITUNG

Currypaste in etwas Ol anschwitzen, mit
der Kokosnussmilch aufgieBen, einmal
aufkochen lassen, die Stdngel vom Ko-
riander zugeben und kurz plrieren.

Korianderblatter und Chilischote wa-
schen, zusammen fein hacken und zur
Seite stellen. Das Gemtuse waschen,
putzen und in mundgerechte Stlicke
schneiden.

Gesalzenes Wasser zum Kochen bringen,
von der Flamme nehmen und die Mie
Nudeln fiir ca. 5 Minuten darin ziehen
lassen.

In der Zwischenzeit das Gemise sowie
das endori veggie pulled thymian knob-
lauch in die Sauce geben und leicht
kdcheln lassen bis die Nudeln fertig sind.
Das Curry noch mit etwas Salz ab-
schmecken.

Die Nudeln abgieBen und mit dem Curry
zusammen anrichten. Zum Schluss die
Koriander Chili Mischung und die Cas-
hewkerne dartiber verteilen.

Guten Appetit!






mit endori veggie hack (roh)

655mm

ZUTATEN

2 Pck.
1

1

1
200¢g
600¢g
2EL

endori veggie hack (roh)
Zwiebel

Knoblauchzehe
Brotchen

K&se am Stiick, vegan
Kartoffeln

Olivendl

Salz & Pfeffer

Majoran

Rosmarin
Muskat

ZUBEREITUNG

Fir die Wedges die Kartoffeln griindlich
waschen und in Spalten schneiden. Die
Kartoffelspalten mit Salz, Pfeffer, Ros-
marin und Olivendl marinieren und im
vorgeheizten Ofen bei ca. 180 °C fir 4O
- 45 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel und den
Knoblauch schdalen, fein wiirfeln und
andinsten. Zusammen mit dem endori
veggie hack und dem eingeweichten
Brotchen vermischen und mit Salz, Pfef-
fer, Muskat und Majoran abschmecken.

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

Guten Appetit!






mit endori veggie kebab koriander paprika

625mm

ZUTATEN

2 Pck.
L
140g
200¢g
400 g
2EL

1

2TL
40g
20g
2TL

veggie kebab koriander paprika
Naan Brote, vegan

Reis, roh

Okra Schoten
Dosentomaten, gehackt
Madras Curry Paste
Zwiebel, weil3
Limettensaft

Koriander

Minze

Olivenol

Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Reis in leicht gesalzenem Wasser bissfest
kochen.

Zwiebel schdlen, in feine Wirfel schnei-
den und 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 kécheln lassen.

Fir die Krdutersauce, Koriander und
Minze ganz fein hacken, mit Limetten-
saft und Olivendl mischen und mit etwas
Salz wiirzen.

AnschlieBend werden die Okra Schoten
sowie das endori veggie kebab koriander
paprika jeweils in einer heiBen Pfanne
mit etwas Ol unter mehrmaligem Wen-
den fiir ca. 4 Minuten gebraten.

Zum Schluss wird der Reis abgegossen
und das Naan Brot in einer Pfanne etwas
angewdrmt. Alles in der Mitte des Ti-
sches bereitstellen und losdippen.

Guten Appetit!






mit endori veggie burger

615mm

ZUTATEN

2 Pck. endori veggie burger

L Burger Brétchen

80g Rucola

1z Salatgurke

2 Tomaten

1 Zwiebel, rot

60g Kalamata-Oliven

125g Schafskdse, vegan

100g Joghurt, vegan

1 Knoblauchzehe
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

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

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

Die untere Burger-Brétchenhdlfte mit
dem Salat belegen, die entsteinten Oli-
ven darauf verteilen und den heiBen en-
dori veggie burger daraufsetzen. Einen
guten Klecks Knoblauchjoghurt auf den
endori veggie burger geben, Tomaten-
scheiben, Gurken und Zwiebelscheiben
darauf platzieren und den Schafskdse
dariliber krtimeln. Zum Schluss die an-
dere Brétchenhdlfte daraufsetzen und
schmecken lassen!

Guten Appetit!






mit endori veggie pulled thymian knoblauch

GZOmm

ZUTATEN

2 Pck. veggie pulled thymian knoblauch
8 Stk. Reispapier
80g Glasnudeln
2 Ringelbete
1 Karotte
5¢g Minze, frisch
59 Koriander, frisch
160g Sweet Chili Sauce
Salz

ZUBEREITUNG

Glasnudeln in eine Schiissel geben, mit
kochendem Wasser libergieBen, fur 4
Minuten ziehen lassen, abgieBen und mit
kaltem Wasser abschrecken.

Karotte schdlen und in feine Streifen
hobeln. Ringelbete schdlen und in diinne
Scheiben hobeln. Minze und Koriander-
blatter in feine Streifen schneiden, mit
den Glasnudeln und Karottenstreifen
mischen und mit etwas Salz wiirzen.

Das endori veggie pulled thymian knob-
lauch in einer Pfanne mit etwas Ol unter
mehrmaligem Wenden fiir ca. 5 Minuten
braten.

Das Reispapier fiir ca. 5 Sekunden in
eine Schissel mit Wasser einweichen,
danach auf einen Teller legen.

Das Reispapier mittig erst mit den Rin-
gelbete-Scheiben belegen, danach die
Glasnudelfiillung und das gebratene
endori veggie pulled thymian knoblauch
darauf verteilen. Jetzt zuerst die Seiten
und dann den unteren Rand des Reispa-
piers einklappen und zum Schluss nach
oben aufrollen. Zu den Sommerrollen die
Sweet Chili Sauce servieren.

Guten Appetit!






mit endori veggie nuggets

615mm

ZUTATEN

2 Pck. endori veggie nuggets
200g Mischsalat

2 Ringelbete

250g Kirschtomaten

1 Zitrone

LEL Olivendl

20g Kresse Mix
Salz & Pfeffer
Zucker

ZUBEREITUNG

Die Ringelbete waschen, schélen und in
feine Scheiben hobeln.

Mischsalat ebenfalls waschen und in
Stlicke zupfen. Kirschtomaten waschen
und vierteln.

Aus Zitronensaft, Olivendl, Salz, Pfeffer
und Zucker ein Dressing herstellen.

Die endori veggie nuggets mit ausrei-
chend Ol bei mittlerer Hitze fiir ca. 4
Minuten gold-braun braten.

Wadhrend die endori veggie nuggets bra-
ten, alle Zutaten vorsichtig vermischen
und auf Tellern anrichten.

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

Zitronenspalte und Kresse garnieren.

Guten Appetit!






mit endori veggie hack

625mm

ZUTATEN

2 Pck.
200 g
80g¢g
200¢g
40 g
40 g
200¢g
20 ml

endori veggie hack
Nudeln nach Wahl
Rucola
Cocktailtomaten
Basilikum

Pesto, rot

Zucchini
Balsamico

ZUBEREITUNG

Fur den Nudelsalat, die Nudeln bissfest
kochen und unter kaltem Wasser ab-
schrecken.

Rucola waschen, Cocktailtomaten wa-
schen und halbieren.

Zucchini waschen und in Wirfel schnei-
den.

Das endori veggie hack und die Zuc-
chini in einer heiBen Pfanne mit etwas
Ol unter Wenden ca. 4 Minuten scharf
anbraten.

Alle Zutaten mischen und mit rotem Pes-
to und Balsamico abschmecken.

Guten Appetit!






mit endori veggie mini bratwurst

625mm

ZUTATEN

2 Pck. endori veggie bratwurst
400 g Kartoffeln, mehlig kochend
4 Portobello Pilze
300g Cherrytomaten
1 Zucchini
200g Baked beans
Y2TL  Paprikapulver, gerduchert
Muskat
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

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

Die Zucchini waschen, die Enden ab-
schneiden und mit den Portobello Pilzen
und den Tomaten auf ein Backblech mit
Backpapier legen. AnschlieBend mit Oli-
vendl, Salz, Pfeffer und dem ger&ucher-
ten Paprikapulver wiirzen und im vorge-
heizten Ofen bei 200 °C ca. 10 Minuten
backen.

Wdhrenddessen die Hash Browns in
einer Pfanne mit etwas Ol bei mittlerer
Hitze goldbraun braten.

Die Baked beans im Topf erhitzen und
gegebenenfalls nochmals abschmecken.

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

Guten Appetit!






mit endori veggie kebab koriander paprika

6 50..

ZUTATEN

2 Pck. veggie kebab koriander paprika
1 WeiBbrot

200g Kase, gerieben, vegan
10g Rosmarin

10g Thymian

10g Petersilie

10g Basilikum

1 Chilischote, frisch
1 Knoblauchzehe
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

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

Fir die Fullung Krduter und die Chili-
schote waschen, die Knoblauchzehe
schdlen und alles fein hacken. Zu-
sammen mit dem geriebenen veganen
K&se sowie dem endori veggie kebab
koriander paprika mischen und mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit der Fillung die Ritzen des Brot-
laibs flillen, mit etwas Alufolie abde-
cken und im Ofen fir ca. 20 Minuten
backen. AnschlieBend ca. 5 Minuten
bei 200 °C ohne Folie gratinieren und
noch heiB servieren.

Guten Appetit!






SPARGEL-BRAWURST-SPIEBE

FUR 4 PERSONEN







KNACKIGER GEMUSESALAT

FUR 4 PERSONEN

endori






mit endori veggie burger

GZOmm

ZUTATEN

2 Pck. endori veggie burger

L Burger Brétchen, Vollkorn
1 Tomate
1 Zwiebel, rot

20g Feldsalat

20g Radicchio

8¢ Kresse Mix

LEL Senf, mittelscharf

ZUBEREITUNG

Tomaten, Feldsalat und Radicchio wa-
schen und putzen sowie die Zwiebeln
schdlen. AnschlieBend die Tomaten und
Zwiebeln in Scheiben schneiden. Kresse
bereitstellen.

Die endori veggie burger in einer heiBen
Pfanne mit Ol von jeder Seite ca. 3 Minu-
ten braten.

In der Zwischenzeit kénnen die Burger
Brétchen halbiert und die Schnittflachen
angebrdunt werden.

Die Schnittflachen mit Senf bestreichen.

Zum Schluss die untere Brétchenhdlfte
mit Feldsalat, Radicchio, Tomaten und
Zwiebelscheiben sowie der Kresse und
dem gebratenem endori veggie burger
belegen.

Zuletzt die obere Brétchenhalfte darauf-
legen.

Guten Appetit!






mit knusprigen Pommes und Dip

GZOmm

ZUTATEN

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

ZUBEREITUNG

Fir den Dip, Kapern, Essiggurken und
Petersilie fein hacken und mit der Ma-
yonnaise vermischen. Alles mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Pommes nach Packungsanleitung zube-
reiten und mit etwas Salz wiirzen.

Ausreichend Pflanzendl in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen. Die endori
veggie sticks di mare zugeben und bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten ins-
gesamt ca. 3 - 4 Minuten gold-braun
anbraten.

Alles auf einem Teller anrichten und ser-
vieren.

Guten Appetit!






mit endori veggie kebab koriander paprika

GZOmm

ZUTATEN

2 Pck. Veggie kebab «oriander paprika

b Weizentortillas

1 Paprika, gelb

1 Paprika, rot

8 Kirschtomaten

Ya WeiBkohl

3EL  Balsamico Bianco
3EL  Rapsdl

1EL  Zucker

200g Joghurt, vegan
1chale Kresse Mix

TP
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ZUBEREITUNG

Fir den WeiBkohlsalat den WeiBkohl fein
hobeln und mit Salz, Zucker, Essig und
Ol abschmecken.

Die Paprika waschen, putzen und in fei-
ne Wirfel schneiden. Die Kirschtomaten
ebenfalls waschen und vierteln.

Den veganen Joghurt mit Salz und Pfef-
fer verfeinern.

Das endori veggie kebab koriander pa-
prika in einer heiBen Pfanne 4 Minuten
unter Wenden mit etwas Ol anbraten.

Zum Anrichten alle Zutaten auf dem
Wrap verteilen und mit dem Joghurt und

der Kresse garnieren.

AnschlieBend die Wraps zusammenrollen
und servieren.

Guten Appetit!






FRUHLINGSKARTOFFELSALAT

FUR 4 PERSONEN

endori






mit endori veggie balls

6 45

ZUTATEN

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

1 Brokkoli

8 Karotten

12g Kresse Mix

2 Lauchzwiebeln

7EL  Sojasauce

3EL  Zitronensaft

LTL Sesam

1 Knoblauchzehe

EL Aprikosenkonfitiire
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Den Reis nach Anleitung kochen. Brokko-
li und Karotten putzen, waschen und in
Réschen teilen. Knoblauch schdélen und
fein hacken. Lauchzwiebeln waschen
und in feine Ringe schneiden.

Karotten in einer Pfanne mit etwas Ol
anbraten. Nach wenigen Minuten die
Brokkoliréschen dazugeben und kurz
mit anbraten. Das Gemtuse mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den gehackten Knoblauch in einem Topf
anschwitzen. Sojasauce und Aprikosen-
konfitlire dazugeben und kurz mit auf-
kochen lassen.

Die endori veggie balls mit etwas Ol in
einer Pfanne von allen Seiten fiir insge-
samt ca. 4 - 5 Minuten braten.

Die Sauce und den Sesam zu den gebra-
tenen endori veggie balls in die Pfanne
geben und kurz schwenken.

Zum Anrichten den Reis in eine Schale
geben und die endori veggie balls, Ka-
rotten und den Brokkoli darauf verteilen.
Zum Schluss mit etwas Zitronensaft ab-
schmecken und mit Lauchzwiebeln und
Kresse garnieren.

Guten Appetit!






mit endori veggie nuggets

GZOmm

ZUTATEN ZUBEREITUNG

2Pck. endori veggie nuggets Fir die Waffeln Margarine und Zucker
gut vermixen, danach erst Salz, Mehl,

2009 Mehl, Typ 405 Backpulver, Pflanzenmilch und Mineral-

1L Backpulver wasser zugeben und zu einem glatten

TL Salz Teig mixen.

50g Margarine Die Essiggurken abtropfen lassen und

50g Zucker anschlieBend in kleine Scheiben schnei-

100 ml Pflanzenmilch eI

70ml  Mineralwasser Im aufgeheizten Waffeleisen die Waffeln

100g Essiggurken knusprig backen.

100g Sweet Chili Sauce Wdhrenddessen die endori veggie nug-
100g Mayonnaise, vegan gets mit ausreichend Ol bei mittlerer

100 9 Schokoladensauce, vegan Hitze fur ca. 4 Minuten braten.

Die Waffeln auf Tellern anrichten, darauf
die Nuggets und Essiggurken geben und
mit den Saucen betrdaufeln.

Guten Appetit!






mit endori veggie cevapcici und Petersilien-Zwiebel Salat

6 40.

ZUTATEN

2 Pck.
300g
3
2

endori veggie cevapcici
Langkornreis

Zwiebeln, rot
Knoblauchzehen

500 ml Gemusebriihe

2EL
2EL
150 g
150 g
1Bund
200¢g

Tomatenmark
Ajvar

Mais

Erbsen
Petersilie
Joghurt, vegan
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Zwiebeln und Knoblauch schdlen sowie
Petersilie waschen. Die Halfte der Zwie-
beln in feine Ringe schneiden, die ande-
re Halfte 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 Gem{se-
briihe aufgieBen. Mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen und ca. 20 Minuten leicht
kdcheln lassen, bis der Reis weich ist und
die Flissigkeit angedickt ist. Danach erst
den Mais und die Erbsen zugeben und
unter riihren hei3 werden lassen.

In der Zwischenzeit die endori veggie
cevapcici von allen Seiten insgesamt 4 —
5 Minuten braten.

Den fertigen Djuvec Reis nochmals ab-
schmecken und mit den endori veggie
cevapcici anrichten und zum Schluss
den Zwiebelsalat und den Joghurt darii-
ber verteilen.

Guten Appetit!






mit endori veggie mini bratwurst

GZOmm

ZUTATEN

L Stk.
80g¢g
80g¢g
1TL

1
60g
60g
60g
160 ml
1Pck.
L

veggie mini bratwurst
Ajvar, mild
Joghurt, vegan
Senfkérner
Lauchzwiebel
Mehl, Typ 405
Maismehl
Kichererbsenmehl
Haferdrink
Backpulver
Schaschlik-Spiel3e
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Fir den Teig, Weizenmehl, Maismehl,
Kichererbsenmehl und eine Prise Salz
miteinander vermischen. Haferdrink und
Backpulver dazu geben und zu einem
glatten Teig verriihren.

Ajvar in einer Schissel anrichten. Den
Joghurt mit Salz, Pfeffer und den Senf-
kérnern abschmecken und ebenfalls in
einer Schiissel anrichten. Lauchzwiebeln
waschen und in feine Ringe schneiden.
Ol zum Frittieren in einen Topf geben
und erhitzen. Die perfekte Hitze ist er-
reicht, wenn man einen Holzkochl&ffel
auf den Topfboden driickt und Bldaschen
nach oben steigen.

Die endori veggie mini bratwurst mit
Mehl bestduben, damit der Teig halt.
Nun die bemehlten Wiirste auf lange
Schaschlik Spiee spieBen und in den
Teig geben, bis die Wurst gleichmdaBig
ummantelt ist, eventuell leicht drehen
um ,,Nasen® zu vermeiden.

Den SpieB vorsichtig etwa 3 Minuten in
das Ol halten und zu Beginn etwas dre-
hen, bis der Teig gold-braun ist. Spater,
wenn das Ol noch heiBer ist, reduziert
sich die Garzeit auf 1 - 2 Minuten.

Die Corndogs auf Tellern anrichten und
mit den Lauchzwiebeln vollenden.

Guten Appetit!






mit endori veggie hack (roh)

6 50..

ZUTATEN

2 Pck.
700 g
1

2
1Bund
100 g
100 g
250 ¢
2EL

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

Frischk&se, vegan

K&se, vegan

Cannelloni

Olivendl

Salz & Pfeffer

Zucker

ZUBEREITUNG

Zwiebeln und Knoblauch schdalen und
hacken.

Basilikum waschen und hacken.

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

Ubrige Tomaten in eine Auflaufform
gieBen.

Cannelloni mit der endori veggie hack
Masse flillen und nebeneinander in die

Form legen.

Den Frischkdse darauf verteilen und zum
Schluss mit geriebenem Kdase abrunden.

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

Wenn die Cannelloni fertig gegart sind
alles auf Tellern anrichten.

Guten Appetit!






mit endori veggie best burger

625mm

ZUTATEN

2 Pck. veggie best burger

L Burger Brétchen

b Zwiebeln, rot
200ml Rauchbier

1 Romanasalat-Herz
2 Tomaten

100g Essiggurken
100g Senf
150g BBQO Sauce (mit Whiskey),vegan
L K&sescheiben, vegan
80g Kokoschips
Paprikapulver
gerduchertes Salz
Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

Fir die Kokos-Chips ,,Bacon-Style” die
Kokoschips mit etwas BBQ-Sauce, Papri-
kapulver 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 an-
schlieBend in etwas Ol langsam diinsten,
mit dem Rauchbier angieBen, langsam
weich schmoren und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

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

Die endori veggie best burger bei mitt-
lerer Hitze von beiden Seiten jeweils ca.
4 — 5 Minuten braten. Kurz vor Ende der
Garzeit den Kdse auf die endori veg-
gie best burger legen, damit er leicht
schmilzt.

Die Schnittfldchen der Burger Brétchen
antoasten. Zum Schluss die Schnittfla-
chen mit den Saucen bestreichen und
dann den Burger mit allen Zutaten be-
legen und schmecken lassen.

Guten Appetit!






CURRYWURST IN FRUCHTIGER SAUCE

FUR 4 PERSONEN
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