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In Kooperation mit:

MIT KARTOFFELN & GEMUSE

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN:

- 40 ml  Rapsol -80¢g Gemuise-Bouillon-Pulver

-60g Zwiebeln, gehackt -29g Pfeffer, schwarz

-5¢ Knoblauch, gehackt -29g Muskatnuss, gemahlen

-1200 g Wirsing Julienne 10 g Orangenzeste

-150 g  Kartoffeln, mehlig kochend, -30g Margarine (ohne tierische Zusatzstoffe)
geschalt, in Scheiben -420g  HILCONA THE GREEN MOUNTAIN Balls, TK

- 1500 ml Wasser -200g Karotten/Riebli, gewirfelt

-300 ml frischli Bio Hafer Kochcreme -15g Zitronenthymian

VORBEREITUNG:

1/3 vom Wirsing blanchieren, gut abtropfen und schockkihlen. Die Karottenwirfel ebenfalls blanchieren
und schockkUhlen. Zitronen-Thymian zu kleinen Bliten zupfen.

ZUBEREITUNG:
1. In einem Kippkochkessel das Ol erhitzen. Zwiebelwiirfel mit dem Knoblauch anschwitzen, den restlichen
Wirsing mitschwitzen. Die Kartoffeln dazugeben. Mit dem Wasser und frischli Bio Hafer Kochcreme auffillen,

aufkochen und ca. 15 Minuten leicht kécheln lassen. Mit dem Bouillonpulver, Pfeffer, Orangenzeste und Muskat
abschmecken.

2. Anschliessend gut durchmixen und die ;
blanchierten Streifen vom Wirsing in die e
Suppe geben und umrihren. J

-
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3. In der Zwischenzeit die THE GREEN MOUNTAIN-
Balls in der Margarine braten, kurz vor Schluss die
Karottenwirfel untermischen und auf Kichen-
papier abtropfen.

4. Die Suppe mit den Ballchen und
Karotten anrichten und mit Zitronen-
Thymian garnieren.
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MATEN-GEMUSECREMESUPPE

MIT BIO FALAFEL-BALLCHEN

ZUTATEN:

- 5 St. Zwiebeln, grob gewdirfelt - Vegeta Bio Falafel-Ballchen
-200g Staudensellerie, in Sticken - Olivenol

-500 g Zucchini, grob gewdrfelt - Pfeffer (schwarz)

-2 kg Dosentomaten - Salz

-600g Gemisebrihe - Zucker

-300 ml frischli Bio Hafer Kochcreme

ZUBEREITUNG:

1. Etwas Ol in einem groflen Topf erhitzen. Zwiebeln, Staudensellerie und Zucchini
darin anschwitzen.

2. Tomaten und Brihe zugielRen. Zugedeckt ca. 20 Minuten kdcheln lassen.

3. Alle Zutaten fein pUrieren, frischli Bio Hafer Kochcreme zugiellen, aufkochen und mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.

4. Vegeta Bio Falafel-Ballchen nach Packungs-
anweisung zubereiten und zu der Tomaten-
GemUsecremesuppe servieren.

5. Zum Schluss kann die Suppe mit frisch
gehackter Petersilie dekoriert werden.
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KARTOFFEL-EEM(]SEAUFLAUF

KARTOFFELGRATIN MIT FRUHLINGSGEMUSE
& SONNENBLUMENKRUSTE

ZUTATEN:
-2000 g Kartoffeln geschalt, ungeschwefelt, Guss:
in feine Scheiben geschnitten - 1000 ml Gemisebrihe
-500 g Broccoliréschen klein -120g  Kichererbsenmehl
-300g Karotten - 1000 ml frischli Bio Hafer Kochcreme
-300g Paprika rot -40g Kartoffelstarke
-300g Spargel (TK) - Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Kala Namak Salz, Curcuma

-100 g Grine Erbsen (TK)
-200g Sonnenblumenkerne
-30g Alsan Bio zum Einfetten der Form

ZUBEREITUNG:
1. Eine Gratinform mt Margarine einfetten. Die Halfte der Kartoffelmenge in die Gratinform schichten.

2. Karotten schalen und in Scheiben schneiden. Paprika in Wirfel schneiden. Broccoliréschen ggf.
durchschneiden. Spargel und Erbsen in TK Zustand belassen. GemUse mischen und salzen, auf die
vorbereitete Kartoffelschicht verteilen.

3. Kartoffelstarke, Kichererbsenmehl und Gewirze vermengen und mit Gemisebrihe und frischli Bio
Hafer Kochcreme klumpenfrei verrihren. Mit der halben Gussmasse die Gemiseschicht des Auflaufs
aufgiellen.

4. Die restlichen Kartoffeln auf die GemUseschicht
geben und mit dem restlichen Guss aufgiellen.
Die Sonnenblumenkerne als letztes auf dem
Auflauf verteilen.

5. Kartoffelauflauf bei 160 °C ca. 1,5 Stunden
backen. Am besten ldsst sich der Auflauf
nach 1 Stunde Ruhezeit portionieren.
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In Kooperation mit:

MIT GRONEN BOHNEN

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN:

-1300 g HILCONA THE GREEN MOUNTAIN Fir das vegane Kartoffelgratin:
Fleischkasealternative, TK - 3250 g Kartoffeln, mehlig kochend,

- 800 ml Bratensauce, vegan geschalt, in Scheiben
-39 Rosmarin getrocknet -180 ml frischli Bio Haferdrink
-2000 g Kartoffelgratin, vegan -180 ml frischli Bio Hafer Kochcreme
-1000 g Grine Bohnen, mittelfein -10 g Knoblauch, gehackt

‘49 Speisesalz
Fir die vegane Bratensauce: -29 Pfeffer, weiss
- 40 ml  Rapsol -39 Muskatnuss, gemahlen
-25¢ Zwiebeln, gehackt -150 g Reibkase-Alternative, vegan
-100 g Karotten/RiUebli, gewirfelt
50 ml  Kochwein, rot Fir die Bohnen:
-900ml  Wasser -980g Bohnen, mittelfein, TK
-100 g Bratensauce-Pulver, vegan -25ml  Rapsal

-89 Speisesalz

ZUBEREITUNG:

1. FUr die vegane Bratensauce das Rapsdl in einem Kippkochkessel erhitzen. Zwiebeln und Karotten
anschwitzen. Mit Rotwein abldschen und zu 2/3 einreduzieren. Mit Wasser auffillen und das Pulver
hinzufigen. Aufkochen und ca. 5 - 10 Minuten sieden lassen. Abpassieren und mit dem Rosmarin verfeinern.

2. Fir das Kartoffelgratin in einem Kippkochkessel den frischli Bio Haferdrink und frischli Bio Hafer Kochcreme
aufkochen und mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Kartoffeln dazugeben und wahrend dem
Aufkochen vorsichtig mit einer Bratschaufel umrihren.

Ca. 5 Minuten leicht kécheln lassen, anschliessend in
GN-Schalen abfillen und mit dem Kase-Ersatz bestreuen.

3. Im vorgeheizten CombiSteamer bei 180 °C ca.
20 Minuten goldbraun backen. Grine Bohnen
bissfest im Dampf kochen und schockkihlen,
anschliessend vorsichtig mit dem Salz und Ol
vermengen. Die vollstandig aufgetaute Fleisch-
kasealternative im vorgeheizten CombiSteamer
bei 150 °C und 20 % auf 90 Grad Kerntemperatur
garen. Alles zusammen anrichten.

—
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UREE & SAUCE BOLOGNESE

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN:

- 2000 ml| Sauce Bolognese, (THE GREEN MOUNTAIN)
-2000 g Kartoffel-Piree (vegan)

-30g9 Margarine (ohne tierische Zusatzstoffe)
-200 g Reibkase-Alternative, vegan

<609 Datteltomaten

-15 g Rosmarin
Fir das Kartoffel-Piree:

Fir die Sauce Bolognese: <1200 g Kartoffeln, mehlig kochend, geschalt
<100 ml  Olivendl - 250 ml frischli Bio Haferdrink
-90g Zwiebeln, gehackt -60g Margarine (ohne tierische Zusatzstoffe)
-1500 g Brunoise Mischung -10 g Speisesalz

(Karotten, Pfalzer Karotten, Sellerie) -29 Pfeffer, weiss
-69 Knoblauch, gehackt ‘49 Muskatnuss, gemahlen

VORBEREITUNG:
Margarine aus der Kihlung nehmen und in grobe Wirfel schneiden.
ZUBEREITUNG:

1. FUr die Bolognese Olivendl in einem Kippkochkessel oder Topf erhitzen. Zwiebelwirfel anschwitzen,
Gemusewdirfel und Knoblauch mitschwitzen. Aufgetautes THE GREEN MOUNTAIN-Hack und Tomaten-
mark mitschwitzen. Mit Pelati und Wasser auffillen und mit Salz und Pfeffer wirzen. 30 Minuten
schwach kocheln lassen. Mit veganem Bratensaucen-Pulver abbinden, Krauter dazugeben und
nochmal 10 Minuten kdcheln lassen.

2. Fir das Kartoffelpiree Kartoffeln ca. 20 -25 Minuten im Dampf garen.
Frischli Bio Haferdrink erhitzen und Gewl{irze dazugeben.

3. Die weichen Kartoffeln durch ein Passevite dricken.
Heissen frischli Bio Haferdrink und die Margarine-
wirfel untermischen. Bolognese in GN-Schalen
oder Gratin-Schalen einfillen und Kartoffelpiree
darauf dressieren, V-Kase darUber streuen.

4.1m vorgeheizten CombiSteamer je nach Grosse

des Gratins 20 -40 Minuten bei 160°C und 20 %
backen. Mit Datteltomaten und Rosmarin garnieren.

—
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PFIFFERLINGSRISOTTO

ZUTATEN:

- 400 g Pfifferlinge -350 g Risottoreis

-2 EL vegane Butter -200 ml Weillwein

-30ml  Olivendl - 600 ml GemUsebrihe (heil?)

-80 g Zwiebel - 2 Zweige Thymian

-1 Stange Stangensellerie -5-8g Salz

-2 Zehen Knoblauch ‘19 schwarzer Pfeffer (grob gemahlen)

-150 ml frischli Bio Hafer Kochcreme
ZUBEREITUNG:

1. Margarine und 2 EL Olivendl in einen heillen Topf geben und die Halfte der Pfifferlinge
bei hoher Hitze unter RUhren 5 Minuten scharf anbraten. AnschlieRend herausnehmen.

2. Zwiebel und Sellerie klein wirfeln, Knoblauch fein hacken. Das Ubrige Olivendl in den Topf geben,
Zwiebel, Sellerie und Knoblauch 3 Minuten bei mittlerer bis hoher Hitze anschwitzen.

3. Risottoreis dazugeben und unter RUhren weitere 5 Minuten glasig werden lassen.

4, Die Halfte der Pilze und die Thymianzweige im Ganzen dazugeben, mit Weillwein abléschen und
mit 200 ml Brihe aufgiellen.

5. Herd auf mittlere Hitze schalten und den
Risotto unter hdufigem RUhren 25 Minuten
garen. Etwa alle 5 Minuten mit einer
Schopfkelle heiller Brihe aufgiellen.

6. Zum Schluss frischli Bio Hafer Kochcreme
unterheben, mit den Ubrigen Pilzen und
fein gehacktem Selleriekraut servieren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

BIO HAFER
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GERSTENGRAUPENRISOTTO

MIT KARAMELLISIERTEM RADDICIO, EDAME & FERMENTIERTEN APRIKOSEN

ZUTATEN:

-500g Gerstengraupen -150g  Aprikosen

-300g Schalottenwirfel -250 g Radicchio

-5g feine Knoblauchwirfel -100 g Rohrzucker

-300 ml Weiltwein -300g Alsan

- 1500 ml Gemisefond <400 g geschalte Edamame

- 500 ml frischli Bio Hafer Kochcreme -150 g Schmelzk3se (Vegane Gastro)
-50¢g Umeboshi (fermentierte Aprikosen) - Meersalz, weiller Pfeffer, Zitrone

ZUBEREITUNG:
1. Gerstengraupen Uber Nacht in Wasser einweichen und anschliefend in einem Sieb abtropfen lassen.

2. Gemuisefond in einem separaten Topf aufkochen und heil} halten. 100 g Alsan in einem groflen, breiten
Topf erhitzen und darin Schalottenwirfel und Knoblauchwirfel anschwitzen. Gerstengraupen ebenfalls
mitschwitzen. Mit Weillwein abléschen und einkdcheln lassen. Nun schrittweise den GemUsefond zu-
geben und unter standigem Rihren kocheln lassen.

3. Umeboshi und Aprikosen in Streifen oder kleine Wirfel schneiden.Die Blatter des Radicchios vom Strunk
|6sen, waschen und vorsichtig trocken tupfen. In einer Pfanne 50 g Alsan erhitzen und den Rohrzucker
darin karamellisieren lassen. Den Radicchio kurz darin schwenken und auf Blechen abkihlen lassen.

Mit feinen Meersalzflocken, Pfeffer und Zitronenabrieb wirzen.

4. Nach etwa 15 Minuten die frischli Bio Haferkochcreme
zum Risotto zugeben und die Graupen darin weitere
15 Minuten bissfest garen. Gegen Ende der Garzeit
die Aprikosen und Umeboshi unterheben und den
Schmelzkase sowie 100 g kalte Alsan unterrGhren.
Das Risotto mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Die Edamame in 50 g Alsan mit
feinen Meersalzflocken sautieren und ganz zum
Schluss den Radicchio ebenfalls nur kurz in der
Sauteuse erwarmen. Das Graupenrisotto an-
richten und darauf den Radicchio und die
Edamame dekorativ verteilen.
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VEGGIE QUICHE

ZUTATEN:

Fillung:

- 400 g Seidentofu

-500 g Naturtofu

-250 g  Ré&uchertofu

- 450 ml frischli Bio Hafer Kochcreme
-100g  Kichererbsenmehl

-25¢ Paprikapulver

-50¢g Hefeflocken

-20g Salz

-39 Kurkuma

-2 St. Knoblauchzehen

-3 St. Schalotten, geschalt und halbiert
-10 g Kala Namak

- Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Boden:
-500 g
250 g
<159
-2049g
- 50 ml

Gemise:

-3 Bund Lauchzwiebeln

-1200 g Champignons

- Sonstiges GemUse der Saison
-1000 g Kirschtomaten, halbiert
-100 ml
- Salz, Pfeffer

Weizenmehl

Alsan, Raumtemperatur

Salz

Backpulver

frischli Bio Hafer Kochcreme

Olivenadl

1. FUr den Boden alle trockenen Zutaten vermischen. Alsan mit dem Mehl verkneten, frischli Bio Hafer
Kochcreme und bei Bedarf Wasser beigeben. Teig zugedeckt fir 30 - 45 Minuten im Kihlschrank ruhen
lassen. AnschlieRend den Teig ausrollen und auf einem mit Backpapier ausgelegten GN Blech verteilen,
andricken und die Rander in Form bringen. Mit einer Gabel leicht eindricken.

2.In der Zwischenzeit die Lauchzwiebeln in Ringe, die Champignons in 1,5 cm dicke Scheiben und das
sonstige Gemuse in mundgerechte Sticke schneiden. Die Kirschtomaten halbieren und separat zur Seite
legen. Wasserhaltiges Gemise wie Champignons oder Zucchini sollten vorher in einer Pfanne kurz sautiert
und leicht gewirzt sowie anschlieffend abgetropft werden.

3. FUr die FUllung alle Zutaten in einem Mixer zu einer cremigen Masse mixen. Die Fillung sollte so fest sein,
dass die Kirschtomaten spéater nicht darin versinken. Das GemUse gleichmalig auf dem Boden verteilen.
Die FUllung eingiellen und die halbierten Kirschtomaten mit der Schnittflache nach oben gleichmalig

verteilen.

4, Die Quiche im 220 °C vorgeheizten Ofen fir 10 Minuten backen.

Die Temperatur auf 180 °C reduzieren und fir etwa
30-40 Minuten fertig backen. Die Fillung sollte in der
Mitte nicht mehr flissig und die Oberflache goldbraun
sein. Falls beim Backen die Rander zu braun werden,
kann man die Quiche mit etwas Alufolie abdecken.
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ROGANOFF SANS BOEUF

BANDNUDELN MIT SAUERLICH ABGESCHMECKTER SAUCE

ZUTATEN:
-800 g Pflanzlicher Fleischersatz -30ml  Zitronensaft
(z.B. Chunks Garden Gourmet 0.A.) -500g Champignons
50 ml  Rapsdl zum Anbraten -200g Gewdlrzgurken
-80 ml  Rapsal -200g Paprika
-500g Zwiebeln -200g Zwiebeln
-60g Tomatenmark - 400 ml frischli Bio Hafer Kochcreme
-200 ml Rotwein -800 g Eifreie Bandnudeln
-40g Starke zum Binden - Knoblauchpaste oder Granulat
- 1800 ml kalte GemuUsebrihe - Paprikapulver (scharf)
-30g mittelscharfer Senf - Pfeffer (schwarz)
-204g Zucker - Salz

-125 ml  Gurkenwasser

ZUBEREITUNG:

1. 50 ml Rapsdl im Topf erhitzen und 500 g Zwiebeln darin kraftig anbraten. Mit Tomatenmark
karamellisieren und mit Rotwein abloschen. Mit der kalten Gemisebrihe abléschen und erneut
aufkochen lassen. Ubrige Gemiisebrihe mit Starke einrihren, in die Sauce geben und zum
Schluss Senf einrGhren. Gewirzgurken, Paprika, restliche Zwiebeln, Champignons dazugeben.

2. Die Sauce vorsichtig etwas einkochen lassen und mit Zucker, dem Gurkenwasser, Zitronensaft,
Knoblauch, Paprikapulver Pfeffer, Salz und nach Belieben abschmecken.
Zum Schluss frischli Bio Hafer Kochcreme unterrUhren

3. Fleischalternative mit restlichem Rapsdl vermengen
und in der Pfanne oder im Kombidampfer ca. 8 min
kraftig anbraten. Angebratene Sticke in die Sauce
geben und warmhalten.

4. Nudeln nach Packungsanleitung zubereiten,
mit Stroganoff sans Boeuf anrichten und mit
frischer Petersilie garnieren.
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SPAGHETTI CARBONARA

MIT GEMUSESTREIFEN & VEGANER CARBONARASAUCE

ZUTATEN:

-300g Zwiebel -20g Kichererbsenmehl

50 ml  Olivendl -200 ml Karottensaft

-300 g Ré&uchertofu - 200 ml Gemisebrihe

-2 St. Knoblauchzehe - 500 ml frischli Bio Hafer Kochcreme

-20 ml  Zitronensaft -800g Spaghetti

-10 g Meersalz -400g Gemisestreifen (Karotte, Zucchini 0.A.)
‘19 Kurkuma -3049 Olivendl

‘19 Kala Namak Salz -20g Geschnittene Petersilie

-249 schwarzer Pfeffer aus der Mihle - Salz

ZUBEREITUNG:

1. Rauchertofu in kleine Wirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehe schilen, beides fein hacken
und getrennt bereit stellen.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen. Rauchertofu darin ca. 3 Minuten anbraten. Zwiebelwiirfel zugeben und so
lange mitbraten, bis die Zwiebeln anfangen Farbe zu nehmen. Danach Knoblauch zugeben und nur kurz
mitbraten. Kichererbsenmehl einstreuen und unterrihren. GewUirze zugeben und mit Gemuisebrihe und
Karottensaft auffillen. Zitronensaft zugeben.

3. Langsam aufkochen lassen, Konsistenz mit etwas
Gemisebrihe bestimmen, mit frischli Bio Hafer
Kochcreme auffillen, abschmecken, warmhalten.

4, Spaghetti laut Anweisung des Herstellers
zubereiten, mit GemuUsestreifen kurz in Olivendl
schwenken, mit der Sauce vermengen und
servieren.

5. Fertige Speise mit geschnittener Petersilie
bestreuen.
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RAVIOLINI RATATOUILLE o

AN KRAUTERCREMESAUCE & WURZELGEMUSE

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN:

- 2200 g HILCONA Raviolini Ratatouille, TK -249 Pfeffer, schwarz

-60ml  Rapsol -300g Gemuise-Julienne

<409 Zwiebeln, gehackt 23049 Frische Krauter, gehackt

-204g Sellerie, gewdirfelt -20g Schnittlauch, geschnitten

-40g Karotten/Ruebli, gewirfelt -29 Muskatnuss, gemahlen

-40g Fenchel, in Streifen -10 g Orangenzeste

‘59 Knoblauch, gehackt -3049 Margarine (ohne tierische Zusatzstoffe)
-1000 ml Wasser -420g  HILCONA THE GREEN MOUNTAIN Balls, TK
- 800 ml frischli Bio Hafer Kochcreme -200 g Karotten / RUebli, gewirfelt

-70 g Gem{Use-Bouillon-Pulver -159 Zitronenthymian

-29g Muskatnuss, gemahlen

VORBEREITUNG:

Gemuse-Julienne blanchieren und schockkihlen.

ZUBEREITUNG:

1. In einem Kippkochkessel das Rapsol erhitzen. Zwiebel, Sellerie, Karotten, Fenchel und Knoblauch
anschwitzen. Mit Wasser und frischli Bio Hafer Kochcreme auffillen und aufkochen. Ca. 10 Minuten
kécheln lassen und dabei mit dem Bouillon-Pulver, Pfeffer und Muskat abschmecken.

2. Die Sauce gut durchmixen und dabei mit dem Roux
abbinden. Krauter und Gemuse-Julienne hinzugeben
und ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen.

3. In der Zwischenzeit die Pasta bei 95 °C und 100 %

im vorgeheizten CombiSteamer 8 Minuten
frisch kochen. (

4. Alles zusammen anrichten und mit dem
Schnittlauch garnieren.
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ER V-GESCHNETZELTES

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN:

- 40 ml  Rapsol
-1000 g HILCONA Geschnetzeltes aus Weizen,
vegan, TK
-60g Margarine (ohne tierische Zusatzstoffe)
-40g Schalotten, gehackt
-250 g Champignons, weiss, in Scheiben geschnitten
-50 ml  Kochwein, weiss
-150 ml Wasser
- 800 ml frischli Bio Hafer Kochcreme

-20g Bratensauce-Pulver, vegan
-89 Speisesalz
-29 Pfeffer, schwarz

ZUBEREITUNG:

MIT CHAMPIGNONRAHMSAUCE, ROSTI & GLASIERTEN RUEBLI

In Kooperation mit:

-20g Petersilie, gehackt
-1000 g Karotten/RUebli Scheiben ,natur”
-1800 g ROsti

Fur die Rosti:
-1600 g HILCONA ROsti

Fir die Karotten/Riebli Scheiben:

-980 g Karotten/RuUebli, in Scheiben
-25ml  Rapsol
-89 Speisesalz

1. Résti entweder ohne Zugabe von Ol oder Fett in eine Teflon-Bratpfanne geben, auflockern und 12-15 Minuten
beidseitig goldbraun braten. Oder im CombiSteamer backen: Résti-Spane von Hand auflockern und auf Brat-
blechen durch leichtes Andricken der Masse Form geben. Im vorgeheizten CombiSteamer bei 220 °C

und 60 % fur 16 Minuten knusprig backen

2. Karottengemiise bissfest im Dampf kochen und schockkilhlen, dann vorsichtig mit Salz und Ol vermengen.

3. FUr das Geschnetzelte Rapsdl in einer Kippbratpfanne erhitzen. Das Geschnetzelte im Rapsdl knusprig braten
und auf einem Lochgitter absetzen. Uberschiissiges Ol aus der Kippbratpfanne entfernen und Hitze kleiner

schalten. In der Kippbratpfanne Schalotten in der
frischli Bio Hafer Kochcreme anschwitzen,
Champignons mitschwitzen.

4, Mit Weisswein abloschen und mit Wasser und
frischli Bio Hafer Kochcreme auffillen. Mit Braten-
saucen-Pulver abbinden, aufkochen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Geschnetzelte in
die Sauce geben und noch einmal aufkochen.

5. Alles zusammen anrichten und mit
Petersilie garnieren.
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SOJA GESCHNETZELTES

ZUTATEN:

-600g Sojaschnetzel - getrocknet -300 ml Weillwein

<100 ml  Bratol - 600 ml Gemisebrihe

-100g  Alsan - 800 ml frischli Bio Hafer Kochcreme
-1200 g Champignons -70 g getrocknete Shiitakepilze
-200g Zwiebelwirfel -2 Stk.  Lorbeerblatter

-35¢g Paprikapulver -1Bund Petersilie

-759 Weizenmehl - Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG:

1. Sojaschnetzel in einer kraftigen Brihe fir 5 Minuten kdcheln und fir weitere 10 Minuten ziehen lassen.
Champignons gut zuputzen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Getrocknete Shiitakepilze im
Mixer pulverisieren.

2.1n einer groen Pfanne Bratdl stark erhitzen und darin das Hilcona Vegic Geschnetzelte fir 3-4 Minuten
anbraten und beiseite stellen. Es sollte dabei von aullen knusprig und braunlich sein.

3. In einem groflen, breiten Topf Alsan erhitzen und darin die Champignonscheiben anschwitzen. Direkt am
Anfang mit Salz wirzen. Die Champignonscheiben so lange braten bis nur noch wenig FlUssigkeit austritt.
Nun die Zwiebelwirfel zugeben und glasig dinsten. Mit Paprikapulver wirzen und ebenfalls kurz mitrésten.
Das Gemise mit Mehl bestauben und unter behutsamen Rihren hell anschwitzen. Mit Weillwein abldschen
und kurz einkochen lassen. AnschlieRend mit der Halfte der Gemisebrihe auffillen und dabei mit dem
Kochloéffel vorsichtig umrihren. Wiederum 2 -3 Minuten
einkdcheln lassen und nun mit der zweiten Halfte
der Brihe auffillen. Lorbeerblatter und das
Shiitakepulver zugeben und gut verrihren.

4, Das Hilcona Vegic Geschnetzelte zum Ansatz
geben und mit der frischli Bio Hafer Kochcreme
auffillen. Das ,ZUrcher Geschnetzelte" kann nun
bei niedriger Hitzezufuhr nach Belieben ein-
kécheln; mindestens fir 30 Minuten. Gegen
Ende der Garzeit mit Salz, Pfeffer, Muskat und
gehackter Petersilie abschmecken.

::'sv lscht{ -2
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KAPERNKLOPSE

ZUTATEN:

-100 g Margarine - 3000 ml GemUsebrihe oder Wasser
-300g Zwiebel geputzt zum Kochen der Klopse
-10 g Knoblauch

-20g Salz Kapernsauce

-5g Pfeffer -200g Zwiebelwdirfel

‘19 Kimmel -80ml  Speisedl

‘19 Majoran getrocknet -1000ml Gemisefond

‘19 Paprikapulver gerauchert - 500 ml frischli Bio Hafer Kochcreme
-40g Semmelmehl -30g Maisstarke

-30g Maisstarke - 40 ml  Zitronensaft

-204g Petersilie fein gehackt -80 g Kapern (Sud auffangen!)
-30g Kapern fein gehackt - Salz, Pfeffer

-1500 g Hack (Fleischersatz Hilcona) - Zucker, Essig

ZUBEREITUNG:

1. Zwiebelwirfel in Ol kurz andiinsten. Gewiirze mit Starke und Semmelmehl vermengen, mit dem Hackersatz
und mit den angedinsteten Zwiebeln verkneten. Mit fein geschnittener Petersilie und gehackten Kapern
vollenden, final abschmecken.

2. Gemuisebrihe aufkochen, aus der Masse kleine KI6e formen und in der Brihe ca. 20 min. gar ziehen.
Fertige Klopse in die Kapernsauce legen, warm halten.

3. FUr die Kapernsauce Zwiebel in Wirfel schneiden und in Speisedl hell anschwitzen.

4. Gemisefond eingieflen und etwas einkochen
lassen. frischli Bio Hafer Kochcreme mit Starke
vermengen, in die Sauce einrbhren und kurz mit-
kochen lassen. Zitronensaft zugeben, Salz, Pfeffer
und Kapernsud beigeben.

5. Mit PUrierstab aufmixen und in die nicht mehr
kochende Sauce die Kapern unterheben.
Nochmals abschmecken, ggf. die Saure und
SURe mit Zucker und Essig ausbalancieren.

—
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In Kooperation mit:

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN:

-1000 g HILCONA THE GREEN MOUNTAIN -200g Karotten-Pfalzer, gewdirfelt
Plant-Based Gehacktes, TK -200g Pastinaken Wirfel, gewrfelt

-1300 g Weisskraut/kohl/kabis -649 Speisesalz

-5g Kimmel, ganz -29 Pfeffer, schwarz

- 40 ml  Rapsol -1800 g Gewdrzreis

-60g Zwiebeln, rot, gehackt -100 g Veganer Quark-Ersatz

-30g Knoblauch, gehackt -159 Petersilie Liscio

-200 ml frischli Bio Hafer Kochcreme

-39 Pfeffer, schwarz Fir den Gewdirzreis:

-204g Senf, mild -1250 g Langkornreis

-10 g Frische Krauter, gehackt - 1750 ml Wasser

-60g Haferflocken -12 g Ras el Hanout Gewdirz

-1200 g HILCONA Tomatensauce -39 Speisesalz

-200g Karotten/Ruebli, gewirfelt -70 g Margarine (ohne tierische Zusatzstoffe)

VORBEREITUNG:

Den Strunk aus dem Kohl schneiden und entblattern. Die Blatter in Wasser mit Kimmel blanchieren,
gut abtropfen und schockkihlen. Margarine in Wirfel schneiden.

ZUBEREITUNG:

1. Zwiebeln und Knoblauch im Rapsdl anschwitzen, mit frischli Bio Hafer Kochcreme auffillen und ca.
5 Minuten kdcheln lassen. Leicht abkihlen lassen und den Senf, Pfeffer und die Krduter untermischen.
Mit der aufgetauten Hackmasse vermengen. Die Haferflocken untermischen und zu Ballchen & 65 g
portionieren. Kabisblatter mit den Ballchen fillen und zusammenfalten.

2. Fir die Sauce die Gemusewdurfel mit Salz und Pfeffer vermischen und in GN-Schalen verteilen.
Die Tomatensauce vorsichtig Uber das GemUse geben und die Kabis-Wickel darauf setzen.

3. Im vorgeheizten CombiSteamer bei 140 °C und 30 % 30 Minuten schmoren. Fir den Gewdrzreis Reis,
Wasser, Salz und Ras el Hanout in GN-Schalen abfillen und durchmischen. Im vorgeheizten CombiSteamer
22 Minuten bei 95 °C und 100 % kochen.

Anschliessend die Margarine mit einem Gummispachtel
untermontieren. Den Reis schockkihlen oder sofort
weiterverwenden.

4. Die Krautwickerl zusammen mit dem Gewdrzreis anrichten
und mit der Petersilie und dem Quark garnieren.

—
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MACHTE FRIKADELLEN

MIT KARTOFFELPUREE, WURZELGEMUSE & THYMIANJUS

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN:

-1300 g Vegane THE GREEN MOUNTAIN
Grundmasse fur Hacktatschli/Frikadellen

-80¢g Paniermehl, hell

-80 ml  Rapsal

-1000 ml Bratensauce, vegan

-10 g Thymian, getrocknet

-2000 g Kartoffel-Piree (vegan)

-100g  Zwiebeln, rot, Ringe

-204g Margarine (ohne tierische Zusatzstoffe)

Fir die Hacktatschli:

-760 g HILCONA THE GREEN MOUNTAIN
Plant-Based Gehacktes, TK

-100 ml  Rapsol

-50¢g Zwiebeln, gehackt

-60g Knoblauch, gehackt

-89 Paprika, edelsUss

-39 Currypulver, mild

-2,5¢9 Majoran, getrocknet & gerebelt

- 600 ml frischli Bio Hafer Kochcreme

-100g  Senf, mild

-60g Petersilie, gehackt

-10 g Pfeffer, schwarz

Fir die Bratensauce:

- 40 ml  Rapsol

-25g Zwiebeln, gehackt

-100 g Karotten/Ruebli, gewirfelt
-50 ml  Kochwein, rot

-900ml  Wasser

-100 g Bratensauce-Pulver, vegan

— —
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FUr das Kartoffel-Piree:
-1200 g Kartoffeln, mehlig kochend, geschilt
- 250 ml frischli Bio Haferdrink

-60g Margarine (ohne tierische Zusatzstoffe)
-10 g Speisesalz

-29 Pfeffer, weiss

-4g Muskatnuss, gemahlen

Wurzelgemise:

-200 g Pastinaken, gewdirfelt
-300 g Karotten-Pfalzer, gewirfelt
-280 g Karotten/Ruebli, gewirfelt
-200g Sellerie, gewdirfelt

-25ml  Rapsol

-89 Speisesalz

17



MACHTE FRIKADELLEN

MIT KARTOFFELPUREE, WURZELGEMUSE & THYMIANJUS

ZUBEREITUNG:

1. FUr die Bratensauce das Raps6l in einem Kippkochkessel erhitzen und Zwiebeln und Karotten anschwitzen.
Mit Rotwein abldschen und zu 2/3 einreduzieren. Mit Wasser auffillen und das Pulver unterrihren.
Aufkochen und ca. 5-10 Minuten sieden lassen, anschliessend abpassieren.

2. Fir das Kartoffelpiree Kartoffeln im Dampf garen, je nach Grésse ca. 20 -25 Minuten. frischli Bio Haferdrink
erhitzen und Gewirze dazugeben. Die weichen Kartoffeln durch ein Passevite dricken. Heissen frischli Bio
Haferdrink und die Margarinewirfel untermischen. Wurzelgemise bissfest im Dampf kochen und schock-
kihlen, dann vorsichtig mit Salz und Ol vermengen.

3. FUr die Hackmasse Zwiebeln im Rapsol anschwitzen. Knoblauch, Paprika, Curry und Majoran mitschwitzen.
Mit frischli Bio Hafer Kochcreme auffillen und ca. 5 Minuten kécheln lassen. Abkihlen lassen und Senf,
Petersilie und Pfeffer unterrUhren. Die Masse unter das aufgetaute Hack mischen, Haferflocken locker
unterkneten. Portionen a 130 g formen.

4. Hacktatschli oben und unten im Paniermehl wenden und in einer Kippbratpfanne im Rapsél braten.
Zwiebelringe in Margarine bei mittlerer Hitze anschwitzen.

5. Alle Komponenten zusammen anrichten und
mit Zwiebelringen garnieren.

— —
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MIT ESTRAGONCREMESAUCE, ZWEIERLEI REIS & GELBEN RUBEN

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN:

-1000 g V-Hahnchensticke

- 1000 ml Estragon-Cremesauce, vegan -200g Saucenbinder (allergen- & palmolfrei)
-1500 g Langkornreis ,natur" -30g Estragon

-300 g Roter Jasminreis, gedampft

-20ml  Rapsol Fir den Langkornreis ,,natur":
-39 Speisesalz - 440 g Langkornreis

-1000 g Gelbe Riben Stengel ,natur" ‘79 Speisesalz

-15g Estragon 20 ml  Rapsol

Fir die Estragon-Sauce: Fir den roten Jasminreis:
-60ml  Rapsol -120 g Jasminreis, rot

-150g  Zwiebeln, gehackt - 1800 ml Wasser

-60ml  Kochwein, weiss

-600ml  Wasser Fir die Gelbe Riben Stengel:

- 420 ml frischli Bio Hafer Kochcreme -980g Karotten-Pfalzer Stibe
-120g  Gemuise-Bouillon-Pulver -25ml  Rapsal

-39 Speisesalz -84 Speisesalz

-5g Pfeffer, weiss

VORBEREITUNG:

Estragon zupfen und die Stiele aufheben. Die Blatter grob hacken. Jasminreis in einem Sieb unter
flieRendem kalten Wasser spilen.

ZUBEREITUNG:

1. FUr die Sauce in einem Kippkochkessel Rapsdl erhitzen. Zwiebelwirfel und Estragon-Stiele anschwitzen. Mit
Weisswein abléschen und auf die Halfte einreduzieren. Mit Wasser und frischli Bio Hafer Kochcreme auffillen und
aufkochen. Ca. 5 Minuten kdcheln lassen und dabei mit Bouillon-Pulver, Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce
mixen und abbinden. Durch ein feines Sieb passieren und mit den Estragon-Blattern verfeinern.

2. Fir den weillen Reis genigend Wasser in einem Kippkochkessel zum Kochen bringen. Reis im kochendem
Wasser bissfest kochen und abgiessen, danach mit Rapsdl und Salz vermengen.

3. FUr den roten Jasminreis CombiSteamer auf 95 °C 100 % vorheizen. Wasser und Reis in GN-Schalen abfullen und 35
Minuten dampfen, danach mit einer Fleischgabel auflockern.

4. Das Gemuse im Dampf bissfest kochen und schockkihlen,
danach vorsichtig mit dem Salz und Ol vermengen.

5. Alle Komponenten zusammen anrichten und mit dem
Estragon garnieren.

—
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VEGANE CURRYSAUGE

ZUTATEN:

- Zwiebeln - Karotten

- Apfel - Porre

- Banane -90g Bio Falafel-Patty

- Curry - frischli Bio Hafer Kochcreme

- Glasierte Zuckerschoten

ZUBEREITUNG:

1. Zwiebeln anschwitzen, Apfel und Bananensticke mitschwitzen.

2. Curry zugeben, etwas mitrosten.

3. Mit frischli Bio Hafer Kochcreme abléschen, einkochen und pirieren.

4, Glasierte Zuckerschoten, Karotten- und Porrescheiben zugeben.
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HELLE GRUNDSAUCE

ZUTATEN:

-60g Margarine (Alsan bio) oder Speisedl - 400 ml frischli Bio Hafer Kochcreme

-160g  Zwiebeln - Salz, Pfeffer

-200 ml WeilRwein (griuner Veltliner oder Riesling herb) - Bindemittel (Starke, Herba Cuisine

-0,5¢g Kurkuma Pektinbindemittel)

- 600 ml Gemusebrihe - Frische Krauter fein gehackt, Safran, Senf, Zitro
-1 St. Zitrone nenabrieb und Karottensaft, Champignons, usw.

ZUBEREITUNG:
1. Margarine in einem Topf aufldsen.

2. Zwiebeln pellen, in Wirfel schneiden und in der Margarine glasig anschwitzen.
Kurkuma zugeben und nur kurz mitrosten.

3. Mit Weillwein aufgiellen und ca. 5 min kochen lassen.

4, Danach mit GemiUsebrUhe auffillen und weiter
kochen lassen.

5. frischli Bio Hafer Kochcreme mit dem Binde-
mittel verrGhren und in die Saucenbasis geben,
aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken.

6. Fertige Sauce entweder durch ein Sieb geben
oder mit einem Purierstab glatt mixen.
Die fertige Sauce nochmals abschmecken.

—
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2000 ml frischli Bio Haferdrink

ZUTATEN:
-300g Mehl .
-300g Alsan - 1000 ml Gemusefond
-3 St. Lorbeerblatter S1TL Muskat
-10 St.  Pfefferkdrner -3TL Salz

ZUBEREITUNG:
1. Zunachst das Mehl zusammen mit der Margarine, den Pfefferkérnern und dem Lorbeerblatt bei

milder Hitze rosten.
2. Nach und nach den frischli Bio Haferdrink und den Gemisefond zugeben und unter RUhren

mit einem Schneebesen ca. 5 Minuten bis zur gewinschten Konsistenz leicht kocheln lassen.

3. Die Béchamel sollte mindestens fir 20 Minuten behutsam kdcheln.

4. Anschliefend durch ein feines Sieb
passieren und mit Salz und Muskat

abschmecken.
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MIT MOHRE & HASELNUSS

ZUTATEN:

-800 g Dinkelvollkornmehl -20ml  Zitronensaft

-200g geriebene HaselnUsse 59 Salz

-204g Weinsteinbackpulver -1Msp  Kurkuma

-400g  Zucker 2200 ml Ol

-20g Vanillezucker - 700 ml frischli Bio Hafer Kochcreme
-10 g geriebene Zitronenschale -200 g geriebene Karotten

ZUBEREITUNG:
1. Alle trockene Zutaten in eine RUhrschissel geben und gut vermengen.

2. Geriebene Karotten, Zitronensaft, Ol und frischli Bio Hafer Kochcreme zugeben
und alles zusammen gut verrGhren.

3. Teig sofort in Férmchen abfillen und bei 160 °C ca. 25 min backen.

WICHTIGER HINWEIS:

Die veganen Teige werden bei relativ
niedriger Temperatur gebacken. Durch die
Abwesenheit von Ei braunen diese auch nicht
so kraftig, wer aber die Brdunung bevorzugt,
kann mit Mandelmus oder mit Marzipan
arbeiten. Teige mit Weinsteinbackpulver
missen sofort gebacken werden, da die
Triebkraft schnell nachlafit.
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SALTED CARAMEL DESSERT

MIT MANGO & KARAMELLKEKS

ZUTATEN:
-150 g Mangofruchtfleisch
-1kg frischli Bio Hafer-Dessert Salted Caramel

-150 g frischli Fruchtpiree Mango
-20 g vegane Karamellkekse

ZUBEREITUNG:
1. Mangofruchtfleisch in Streifen schneiden.

2. frischli Salted Caramel Dessert in Glaser portionieren und frischli Fruchtpiree Mango als Spiegel
daraufgeben

3. Karamellkekse grob hacken. Desserts mit Mangostreifen und Kekskrimeln garnieren.
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SALTED CARAMEL KNUSPER DESSERT

ZUTATEN:
-15g Mandelblattchen

- 1,3 kg frischli Bio Hafer-Dessert Salted Caramel
-15g Toffee-Popcorn

ZUBEREITUNG:
1. Mandelblattchen anrdsten.

2. frischli Bio Hafer-Dessert Salted Caramel in Glaser verteilen und mit Mandelblattchen und Popcorn
dekorieren.




& MOGLICHE ABLEITUNGEN

ZUTATEN:
- 500 ml frischli Bio Hafer Kochcreme Mégliche Ableitungen:
- 500 ml frischli Bio Haferdrink - Panna Cotta:
-100 g Zucker Nur mit frischli Bio Hafer Kochcreme arbeiten
-1Prise  Salz
‘19 Kurkuma - Dessertcreme:
-39 Vanillepulver Fein mixen wenn Masse erkaltet ist
-59 Agar Agar
-50¢g Starke (alternativ Vanillepuddingpulver, - Créme Caramel:
dann ohne Vanillepulver) frischli Bio Haferdrink mit Seidentofu ersetzen

- Zucker zum Best3duben

ZUBEREITUNG:
1. Alle Zutaten in kaltem Zustand klumpenfrei miteinander verrlhren oder mixen.
2.1n einem gréReren Topf aufkochen und fir eine Minute kdcheln lassen - dabei standig rUhren.

3. Gegebenenfalls durch ein Sieb passieren und in gewinschte Servierschalen oder fir eine Panna
Cotta in gefettete Silikonformen giellen.

4. Die Masse erkalten lassen und anschlielfend
eventuell entstandene Feuchtigkeit auf der
Oberflache abtrocknen.

5. Mit Zucker bestauben, Uberschissigen
Zucker abschitteln und mit einem
Bunsenbrenner gleichmalig
karamellisieren.

Rezept: Maximilian Schmid,
www.VeganeGastro.de
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ZUTATEN:

‘79 Agar-Agar -40g Kakaobutter oder

- 600 ml  Kokosmilch vegane weille Schokolade
- 500 ml frischli Bio Hafer Kochcreme - 200 ml Holunderbeersaft

-29 Vanillepulver -20g Maisstarke

-30g Zucker -30g Zucker

-15g Maisstarke -800g Blaubeeren TK

ZUBEREITUNG:

1. Agar-Agar in 50 ml Kokosmilch einrihren und quellen lassen. Die restliche Kokosmilch mit
frischli Bio Hafer Kochcreme in einen Topf geben, mit Vanille aromatisieren und aufkochen lassen.
AngerUhrtes Agar-Agar zugeben und ca. 1 Minute kochen lassen.

2. Zucker mit Maisstérke vermengen und mit einem Schneebesen in die Hafer-Kokosmasse rihren.
Kakaobutter oder vegane weille Schokolade in die fertige Masse einrihren. Mit einem Messbecher
in die kalt ausgespUlten Portionsglaser verteilen. Die Panna cotta im Kihlschrank 1-2 Stunden fest
werden lassen.

3. Ca. 50 ml Holundersaft abmessen und mit Starke anrGhren. Den restlichen Saft in einen Topf geben,
mit Zucker aufkochen und der Starke
binden. Anschlielfend abkUhlen lassen.

4. Die Sauce auf die Panna cotta geben und
mit den Blaubeeren garnieren. Nach
Belieben dekorieren und gekihlt
servieren.
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ZUTATEN:

Teig: -200g (Rum-) Rosinen
- 1000 ml frischli Bio Haferdrink

<120 g Zucker Karamell:

-5g Salz -250g Alsan

-1000 g Wiener Griessler -300g  Zucker

<6549 Backpulver -250g Mandelstifte

-1000 ml neutrales Pflanzendl zum Backen

ZUBEREITUNG:

1. FUr den Teig zunachst den Zucker und das Salz im frischli Bio Haferdrink verrGhren. Nun das Mehl unter
standigem RiUhren unterheben. Den Teig nun fir ca. 1 Stunde ruhen bzw. quellen lassen. Zum Schluss
noch das Backpulver unterrGhren.

2. Eine mittelgrolle beschichtete Pfanne erhitzen und erst nachdem sie heill geworden ist das Bratdl
zugeben. Den Teig in die Pfanne giellen und die Rosinen gleichmaRig darauf verteilen. Die Rosinen
sollten in den Teig eintauchen und nicht mehr an der Oberflache heraus ragen. Nun die Hitze auf 1/4
der vollen Leistung zurickstellen.

3. Den Teig nun fir ca. 3-5 Minuten backen lassen (der Teig gart sichtbar am Rand). Nun wenden und
dabei die Pfanne vom Kérper weg halten. Fir weitere 5 Minuten backen. Den gebackenen Teig nun auf
KUchenpapier abtropfen lassen. In die gewinschte
Form schneiden (z.B. Wirfel oder Rauten).

4. Nun die Alsan in der Pfanne zum schmelzen
bringen und den Zucker darin karamellisieren
lassen. Die Mandelstifte zugeben und leicht
anrdsten lassen. Die Teigsticke zur Pfanne
geben und darin schwenken.

5. Den Haferschmarrn auf Tellern anrichten
und mit Puderzucker bestauben.

Rezept: Maximilian Schmid,
www.VeganeGastro.de

—

05 lachtl 7

1002 PRIOIZICh

|
C L, @

g

28



ZUTATEN:

-300 ml frischli Bio Hafer Kochcreme
-100 g  Herba cuisin Basis Textur

<18t Vanille

- 40 ml  Agavendicksaft

-50 ml  sehr starker Kaffee

-100 g  Bitterschokolade 80 % Kakaoanteil

ZUBEREITUNG:
1. frischli Bio Hafer Kochcreme mit Kaffee langsam aufkochen, mit Agavendicksaft sifen und Vanille-
schote hineingeben. Vanillemark aus der aufgeschlitzten Vanilleschote auskratzen und zurick in die

Mandelsahne geben.

2. Danach von der Kochflache nehmen und kleine Sticke gebrochene Schokolade zugeben.
Die Masse etwas abkUhlen lassen (auf ca. 40 °C).

3. Basis Textur in die Masse einrihren.
4. Masse durch ein Sieb geben und in die iSi Whip Flasche einfillen.

5. Flasche mit dem passenden Kopf verschlieRen und
mit 2 Gaskapseln versehen.

6. Flasche gut schitteln und 3 Stunden liegend in
einem KuUhlschrank reifen lassen.

7. Danach die Espuma in Glaser portionieren.
und sofort servieren.
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SCHWARZWALDER KIRSCH DESSERT

ZUTATEN:

Biskuit Créme

- 500 ml frischli Bio Hafer-Kakaodrink - 2000 ml frischli Bio Haferdrink

-150 g Rohrohrzucker -250g Rohrohrzucker

-125g  Schokopuddingpulver -89 Vanillepulver

-300 ml neutrales Pflanzendl “4g Salz

-300g Weizenmehl -120g  Kakaobutter

-25¢ Backpulver -400g  Weichweizengrield
-120g  Sojajoghurt

Kirschragout -400g Alsan

-500g Kirschen - Saft von einer Zitrone + Abrieb

-100 ml  Rotwein

-200 ml Kirschsaft
-100 g Rohrohrzucker
-20g Starke

HINWEISE:

Wer die Créeme etwas fester mag, erhoht
den Anteil der Kakaobutter bzw. der
Margarine. Zu beachten ist allerdings,
dass die Creme in der Kihlung noch stark
anzieht.

Die Ubrig gebliebenen Biskuitteile nach
dem Ausstechen kénnen noch fir weitere
10 Minuten im Ofen knusprig gebacken
werden. In mittelgrofle Sticke zerkrimelt,
wertet der Biskuitcrunch das Dessert in
seiner Konsistenz enorm auf.

BIO HAFER-KAKAODRINK

DRGANIE BAT DRINK CHICOLATE

30



RZWALDER KIRSCH DESSERT

ZUBEREITUNG BISKUIT:
1. frischli Bio-Hafer-Kakaodrink, Zucker und Puddingpulver verrihren. Anschlieffend das Ol einrihren.

2. Das Mehl sieben und mit dem Backpulver im Teig klumpenfrei einrGhren. Je nach gewinschter Dicke
des Biskuits nun entweder zwei 1/2 GN-Bleche (dicker) oder ein 1/1 GN-Blech mit Backpapier auslegen

und den Teig darauf verteilen. Bei 165 °C fir ca. 20 Minuten backen und abkihlen lassen.

ZUBEREITUNG CREME:

1. FUr die Créme den frischli Bio Haferdrink mit Zucker, Vanillepulver und Salz verriGhren und langsam
aufkochen lassen. Die Kakaobutter darin schmelzen lassen, den Griel} einrGhren und zu einer klumpen-

freien Masse verrihren.
2.Im Hochleistungsmixer die etwas abgekihlte Masse mit Sojajoghurt mixen. Margarine in kleine Wirfel

schneiden und bei Raumtemperatur im RUhrkessel fir mindestens 10 Minuten schaumig schlagen.
Langsam unter den noch lauwarmen Pudding rGhren. Créeme mit Zitronensaft und Abrieb abschmecken.

ZUBEREITUNG:

1. Starke mit einem Teil des Kirschsafts
verrUhren. Den Kirschsaft, Rotwein und
Zucker zusammen aufkochen und die
Starke unterrGhren. Unter standigem
RUhren aufkochen lassen und fir
5-10 Minuten kocheln lassen.

2. Kirschen unterheben und das Ragout
abkihlen lassen. Zum Anrichten in
Glasern den Biskuit mit Servierringen
ausstechen, abwechselnd Biskuit,
Créme und Ragout Ubereinander

schichten.

Rezept: Maximilian Schmid,
www.VeganeGastro.de

::_S.- fiischti 7"
1002 PFIONZch

BID HAFER-KAKAODRINK

DRGANIC BAT DRINK CHICOLATE
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GOLDEN MILK

ZUTATEN:

-300 ml frischli Bio Haferdrink

-39 Kurkuma, gemahlen

- 249 Zimt, gemahlen

-5g frischer Ingwer, fein gehackt
-5¢ Kokosol

-10 g Honig

-1 Prise Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. frischli Bio Haferdrink bei niedriger Temperatur erhitzen.

2. Die Gewdirze und das Kokosdl zugeben und mit Honig abschmecken.
3. Die Golden Milk durch ein Sieb gielten.

4, Nach Belieben aufschdumen und in Glaser fillen.




CHAI LATTE

ZUTATEN:

-1 Teebeutel Chai Tee
-180 ml  Wasser

-10 g KokosblUtenzucker
-60 ml frischli Bio Haferdrink
- 1Stick Zimt

ZUBEREITUNG:

1. Den Teebeutel in einem Latte-Macchiato-Glas mit kochendem Wasser aufgielfen und 5 Minuten
ziehen lassen.

2. Den frischli Bio Haferdrink aufschdumen und dann in das Glas zu dem Tee geben.

3. AnschlieRend mit etwas zerbrdseltem Zimt garnieren.




ZUTATEN:
- 240 ml frischli Bio Haferdrink
-10 ml  Rote-Bete-Saft

-10 g Honig
- 1kleine Prise Kardamom

ZUBEREITUNG:

1. Den frischli Bio Haferdrink erwarmen und den Honig unterrUhren.

2. Den Rote-Bete-Saft in ein Latte-Macchiato-Glas fillen.

3. Den warmen Haferdrink aufschdumen und dann in das Glas zu dem Saft geben.

4. AnschlieRend mit etwas Kardamom bestauben.
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BIO HAFER
KOCHCREME

Art.-Nr.: 7530

Zutaten: Wasser, Rapsol*,
8 % Hafer*, Erbsenprotein®,
Verdickungsmittel Xanthan,
Emulgator Lecithin*.

* aus zertifizierter biologischer
Herstellung

DE-0K0-001

ENDETEN PROD

DATEN & FAKTEN

BIO HAFER
KAKAODRINK

Art.-Nr.: 7520

Zutaten: Wasser, 8 % Hafer,
RUbenzucker', 2,1 % Schokoladen-
pulver (Kakaopulver'?, RUbenzucker’,
Stabilisator Carrageen, Meersalz.

BID HAFER-KAKAODRINK o o
OREANE 07 BN CROLN ' aus zertifizierter biologischer

Herstellung

2 Rainforest Alliance Certified.
Find out more at ra.org

HAFERDRINK

Art.-Nr.: 7510 | Art.-Nr.: 7511

Zutaten: Wasser, 9 % Hafer*, Rapsol*,
Verdickungsmittel Xanthan, Emulgator
Lecithin* Meersalz.

* aus zertifizierter biologischer
Herstellung

BIO HAFER DESSERT

SALTED CARAMEL

Art.-Nr.: 7542

Zutaten: Wasser, 7 % Hafer'!, Riben-

NECET4,
%

¢UROp,
3
Non ¥

o, Wo o
LapeL®

VEGAN

zucker'!, Starke', Rapsol', natirliches
Karamellaroma, Verdickungsmittel
Johannisbrotkernmehl', Meersalz.

Taus zertifizierter biologischer
Herstellung
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frischls
100 % PHONZlich

frischli Milchwerke GmbH

Bahndamm 4, 31547 Rehburg-Loccum, Germany
Telefon: 0 50 37-301-0, Fax: 0 50 37 / 301-120
Mail: foodservice-eu@frischli.de - www.frischli-foodservice.de
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