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BUTTER-CURRY-VEGANE-STUCKE, GEBRATEN

— MIT ROHEM MINZ-KURBISSALT UND NAAN-BROT

1@ 10

© 20min

1-2EL  Chilipulver

1EL Salz

2 EL Zitronensaft

1kg GARDEN GOURMET®

Vegane Stiicke, gebraten

40 ml CHEF® fliissiges Gemiisekonzentrat
300¢g MAGGI® Kokosmilchpulver

600 ml

6

Wasser
Knoblauchzehen

100 g grob gehackter Ingwer
100 g geschalte Mandeln
2dl veganer Joghurt

3-4EL  Garam Marsala
1 ELL gemahlener Kurkuma
800 ml  gehackte Tomaten

100 g Rosinen
250 ¢ Zwiebeln, ca. 5 Stiick

150 ml

Pflanzenol oder pflanzliche Butter

ZUBEREITUNG

(8

Chilipulver mit Salz, Zitronensaft, flissigem
CHEF® Gemusekonzentrat vermischen und
anschliessend in die GARDEN GOURMET®
Vegane Stiicke, gebraten unterheben.

. MAGGI® Kokosmilchpulver mit Wasser griind-

lich verrihren, um Klumpen zu vermeiden.

. Knoblauch, Ingwer, Mandeln und Joghurt zu

einer homogenen Masse mixen.

. Getrocknete Gewiirze zu den Veganen Sticken,

gebraten geben und vermischen, anschlies-
send Tomaten und Rosinen hinzugeben und
vermengen.

. Zwiebeln schalen und grob hacken.
. In einem grossen Topf gehackte Zwiebeln

3-4 Minuten anbraten, Vegane Stiicke, gebraten
hinzugeben und fiir weitere 2 Minuten braten.

. Die restlichen Zutaten in den Topf geben und

fir weitere 10-15 Minuten kdcheln lassen.

Q ! Q mittel

KURBIS-SALAT

1 kg orangefarbener Kirbis
259 Minzblatter

50¢g Mandeln

100 ml  Limettensaft

ZUBEREITUNG

1. Kiirbis schalen und Kerne entfernen.

2. Den geschalten Kiirbis mithilfe eines
Gemisehobels in lange, feine Streifen
schneiden.

3. Minze und Koriander grob hacken.

4. Alle Zutaten zu einem Salat vermischen.

GARNITUR

30-50 g frischer Koriander
Mandeln

2EL gerostete Kokosnuss-Chips
Reis
indisches Brot/Paratha Brot

ZUBEREITUNG

Die Butter-Veganen-Stiicke, gebraten mit fri-
schem Koriander, gehackten Mandeln und Ko-
kosnuss garnieren. Dazu Reis und Paratha-Brot
servieren.

TIPP vumg:ﬁ ok ochir
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Erzéhl eine Geschichte:
ne GewUrzmischung, die

intensive Aromen
stark und warm, o g

PANIERTES TANDOORI-FILET

— MIT CURRYBLATTERN FRITTIERT, SERVIERT MIT KOKOS-CHUTNEY, JOGHURT,

GURKE UND MINZE

(@] 10

2 rote Zwiebeln
2 Gurken

2 EL Zitronensaft
20g Minzblatter

© 2omn @

100 ml  Pflanzenol
100 g Curryblatter
Salz

10 Stiick GARDEN GOURMET®
panierte Schnitzel
Tandoori-Gewilirzmischung

ZUBEREITUNG

1. Rote Zwiebeln schalen, halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. Die Zwiebeln bis zum
Servieren in Eiswasser legen und in einem Sieb
abtropfen lassen.

2. Gurken schalen und in 1.5 cm grosse Stiicke
schneiden. Mit Zitronensaft, abgetropften roten
Zwiebeln und Minzblattern vermischen.

3. Curryblatter in heissem Ol anbraten. Auf
Kichenpapier abtropfen lassen und mit Salz
bestreuen.

4. Im selben Ol die GARDEN GOURMET® panierten
Schnitzel fiir 2 Minuten je Seite anbraten.
Anschliessend mit Tandoori-Gewiirzmischung
bestreuen. 1

Q mittel

KOKOS-CHUTNEY
2 Kokosnlisse®
2 grune Chilischoten
100 g Ingwer
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
300 ml  veganer Joghurt
2 Limetten
1EL Senfkorner
50¢g frischer Koriander
Salz

*Anstelle von frischer Kokosnuss, konnen auch gerostete Kokos-
raspeln verwendet werden.

ZUBEREITUNG

1. Kleines Loch in die Kokosniisse stechen und
im Ofen bei 180°C ca. 30 Min. backen. Die
Kokosniisse abkiihlen lassen und das Kokos-
nussfleisch herausnehmen und grob hacken.

2. Chilischoten putzen, entkernen und fein
hacken. Ingwer fein reiben.

3. Das Kokosnussfleisch mit Chili, Ingwer,
Knoblauch, Joghurt und Limettensaft zu einer
groben Masse verarbeiten.

4. Die Senfkorner in einer trockenen, heissen
Pfanne rosten.

5. Das Chutney mit fein gehacktem Koriander
mischen. Mit Salz und Limettensaft abschme-
cken.

TIPP yoy CHEF
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Erzéhl eine Geschichte:

Zimt wird seijt Tausenden von Jahren in der indi-

schen Kiichen verwendet. Zy fj i
S .Zuf B
beispielsweise in E oo Inden ist das Gewijrz

Speifen], in Nachtischen y
Getranen. Zimt verleiht sij
ten einen intensiven, arom

Chutneys Dals (Linsen-
nd unterschiedlichen
ssen und salzigen Gerich-
atischen Geschmack.

ANANASCURRY MIT VEGANEN HACKBALLCHEN

— IN FERMENTIERTEM PFEFFER, GEREICHT MIT MINZ-SAMBAL UND ROTI

i® 10 @ 20min

Q ! Q mittel

200g  Zwiebeln ZUBEREITUNG

600 g Karotten 1. Zwiebeln und Karotten schalen und in grobe

5 Stangen Zitronengras Stiicke hacken.

75ml  Pflanzendl 2. Die Zitronengrasstangen in 3 cm lange Stangel
50¢g Curryblatter schneiden und leicht zerdriicken, ohne sie zu
4-6 Zimtstangen zerbrechen.

TEL gemahlener Kurkuma 3. Olin einem Topf auf mittlerer Stufe erhitzen.

2 EL schwarze/braune Senfkorner 4. Zwiebeln, Karotten, Zitronengras, Curry-

500 ¢g Ananas (Wenn gefrorene Ananas
verwendet werden, Wasser um 100 ml

reduzieren)
300¢g MAGGI® Kokosnuss-Milchpulver 5
600 ml  Wasser
800 g GARDEN GOURMET® b

Vegane Hackballchen
4 EL CHEF® Fermentierte Pfefferpaste
35 ml CHEF® Asiatisches Flissigkonzentrat

Salz 7
MINZ-SAMBAL
100 g rote Zwiebeln
100 g Ingwer 8
6 lange, griine Chilischoten
2 Knoblauchzehen

60g Minzblatter /
100 g geriebene, frische Kokosnuss

100 ml  Limettensaft
200 ml  Wasser
Salz /' M

TIPP voy CHEF

blatter, Zimtstangen, Kurkuma und Senfkorner
hinzufligen und 7-8 Min. bei schwacher Hitze
anbraten.

. Ananas putzen und in 2x2cm grosse Stiicke

schneiden.

. 300 g MAGGI® Kokosnussmilchpulver mit

600 ml Wasser in die Kokosnusscreme einriih-
ren. Griindlich vermischen, um Klumpen zu
vermeiden.

GARDEN GOURMET® Vegane Hackballchen,
CHEF® Fermentierte Pfefferpaste, CHEF®
Asiatisches Fliissigkonzentrat und Salz hinzu-
figen und 5 Min. kécheln lassen.

. Minzsambal zubereiten - daflir rote Zwiebeln

schalen, putzen und mit Ingwer, Knoblauch,
Kokosnuss Limette, Minze und Wasser zu einer
glatten Paste verarbeiten. Mit Salz abschme-
cken.

SERVIEREN MIT

inzsambal, brauner Reis, Roti

WC SWKMZ/‘“W fir bis 5, 27
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GEGRILLTE YAKA TORI SPIESSE

— MIT SAUCE AUS FERMENTIERTEM PFEFFER UND GURKENSALAT MIT EINGELEGTEM INGWER

i® 0 @ 20min

30 Stiick kleine Grillspiesse

1 kg GARDEN GOURMET® Sensational™
Pulled Fillet

200ml  Wasser

100 ml  Sojasauce, salzarm

50 ml Sesamol

4 Gurken

2 Zwiebeln

200¢g eingelegter Ingwer

GLASUR AUS FERMENTIERTEM PFEFFER UND HONIG
2-4EL  CHEF® Fermentierte Pfefferpaste
100 ml  Sojasauce, salzarm

! ! Q mittel

lassen, mit Gurken und dem eingelegten Ingwer
zu einem Salat mischen.

. CHEF® Fermentierte Pfefferpaste mit Soja-

sauce und Honig gut verriihren.

. Die GARDEN GOURMET® Pulled Filetstiicke mit

Sesamol bestreichen und auf die Grillspiesse
stecken.

. Die Spiesse auf dem heissen Grill 1-2 Minuten

von jeder Seite grillen.

. Die heissen Spiesse mit fermentierter Pfeffer-

sauce bestreichen und mit Gurkensalat und
Erbsensprossen servieren. Mit schwarzem
Sesam bestreuen.

100 ml  Honig
GARNITUR
100 g Erbsensprossen
Schwarzer Sesam Y\
ZUBEREITUNG
1. Grillspiesse mindestens 1 Stunde lang in PP VOM CHEF .
Wasser einweichen. “D QWM%QMW MNW@'\% anch wit
2. GARDEN GOURMET® Pulled Fillet mit Sojasau- 4 Bk Dm\conwgw Karotten
ce marinieren. her Rote Deet?,
3. Gurken schélen, der Lange nach halbieren und Mm\mww?m ‘ % 9\{\,_
in 2cm grosse, grobe Stiicke schneiden. 3 %Xwgy‘\@w w‘w? ZMQW&M Ui
4. Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden und 2 Mal R am'\Jr\’C
in kaltem Wasser waschen. Zwiebeln abtropfen s
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1@ 10 @ 20mn @O mittel

6 Frihlingszwiebeln

500¢ Maohren

50¢g getrocknete Steinpilze

50 ml CHEF® Flissige Pilzkonzentrat

100 ml  Hoisin-Sauce

100 ml  Wasser

800 g GARDEN GOURMET® Vegane Hackballchen
100ml  Pflanzendl

100 g Brunnenkresse
150 ml  vegane Mayonnaise
109 Sesam
ZUBEREITUNG

1. Frihlingszwiebeln und Karotten putzen.

2. Die Frihlingszwiebeln in feine Ringe und die Karotten in lange
Julienne schneiden.

3. Die getrockneten Pilze in kleinere Stiicke brechen.

4. Das CHEF® Pilz-Flissigkeitskonzentrat mit Hoisin-Sauce und
Wasser zum Kochen bringen. 5 Min. kdcheln lassen.

5. Die GARDEN GOURMET® vegane Hackballchen in einer heissen
Pfanne in Ol 4-6 Min. ausbraten.

6. Die GARDEN GOURMET® veganen Hackballchen in der Sauce
schwenken, sodass alle vollstandig bedeckt sind.

7. Die Ballchen mit Frithlingszwiebeln, Champignons und
Brunnenkresse bestreuen und mit Mayonnaise servieren.
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TERIYAKI BURGER

— MIT TEMPURA-GEMUSE, KOHL, FRUHLINGSZWIEBELN UND EINEM NORI-ZITRONEN-DIP

@10 @ 20mn @EO mitel

100 ml  CHEF® Flissiges Konzentrat Gemiise
200 ml  Sojasauce, salzarm
100 ml  Honig
100 ml  Wasser
50 ml Limettensaft
40¢g gerosteter Sesam
10 Stlick GARDEN GOURMET®
Sensational™ Burger
2EL Pflanzenol

ZUBEREITUNG

1. CHEF® Flussiges Konzentrat Gemiise mit
Sojasauce, Honig, Wasser und Limettensaft
aufkochen und 5 Min. kécheln lassen.

2. Die GARDEN GOURMET® Sensational™ Burger
in einer heissen Pfanne in Ol 3-4 Min. auf jeder
Seite bis zu einer Kerntemperatur von 74°C
braten.

3. Alle Burgerbrotchen mit der Sauce bestrei-
chen und mit Sesam bestreuen.

4. Teriyaki-Burger mit knusprigem Tempura-
Gemise und Zitronen-Nori-Dip servieren.

ZITRONEN-NORI-DIP

2 Blatt Nori-Algen
500 g Seidentofu

4LEL Zitronensaft

100 ml  Pflanzenol

=

TIPP yoy CHEF

Ak Pl ),
. Egm sich fir 4, T,
leTQWL’aLLm mit

ZUBEREITUNG

e
2.

3

Nori-Algen fein hacken

Den Tofu zusammen mit Zitronensaft und Ol zu
einer Sauce mixen.

In eine Schiissel geben und die Nori-Algen
untermengen.

TEMPURA

20 Frihlingszwiebeln
500 ¢ Grinkohl

300¢g Weizenmehl

3TL Backpulver

400 ml  Eiswasser

200 g Reismehl

ZUBEREITUNG

1

w

. Frihlingszwiebeln und Kohl putzen und griind-

lich waschen. Uberschiissiges Wasser abseihen,
anschliessend mit einem Handtuch trocknen.

. Mehl und Backpulver vermischen, Wasser hin-

zufiigen. Klumpen im Tempura-Teig sind in
Ordnung.

. Das Ol in einem Topf auf 180°C erhitzen.
. Das Gemise in Reismehl wenden, anschlies-

send mit dem Tempura-Teig berziehen. Das
Gemise in das heisse Ol geben und frittieren,
bis es goldbraun ist.

. Aus dem Ol nehmen und auf Kiichenpapier

legen, um Uberschissiges Fett aufzusaugen.
Den Vorgang fiir das gesamte Gemiise
anwenden.

e, B ofer Austy
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GEGRILLTER ZAATAR-BURGER

- . \ h ng- \
oot aipe Geschichte: ewlirzmiSC L pischerweise — MIT GEGRILLTER PAPRIKA, KNACKIGEM BITTERSALAT UND TAHINISAUCE
Erzah\ el nord frikanis <chung Varr\\?" rden Thym\an.
Zataar ist ian. Familie. \'\(\jer £ ndet
on un

i@l @ 20mn  @EO mitel

500¢ gemischter bitterer Salat, wie Endivie,
Radicchio, Rucola
50¢g Petersilie, glatt
500¢ gegrillte rote Paprika, eingelegt/gefroren
10 Stiick GARDEN GOURMET®
Sensational™ Burger
2-3EL  Pflanzendl

ZUBEREITUNG

1

. Salat waschen. Petersilie grob hacken.
2.

Paprikaschoten in 3x3cm grosse Stiicke
schneiden und mit Blatt-Salat und Petersilie
vermischen.

. Sesam in einer trockenen Pfanne rosten, bis er

golden ist. Auskiihlen lassen.

Schwarzer Pfeffer 4. Den Thymian sehr fein hacken und mit Sesam,
10 Burgerbrétchen Sumach, Kreuzkiimmel und Salz vermischen.
5. Den Knoblauch fein reiben und mit Tahini, Zit-
ZAATAR ronensaft und Wasser vermischen. Mit Salz
100 ¢ Sesam abschmecken.

100 ¢ Thymian
20g Sumach

. Die Burgerbrotchen in einer heissen Pfanne in

Olvon jeder Seite 2 Min. résten. Mit schwar-

10¢g gemahlener Kreuzkimmel zem Pfeffer bestreuen.

5-10g Salz 7. Die Burgerbrotchen aus der Pfanne nehmen
und mit viel Zaatar bestreuen.

GRUNDLEGENDE TAHINI-SAUCE 8. Die Zaatar-Burger mit Salat und Tahinisauce

2 Knoblauchzehen servieren.

500 ml  Tahini

250 ml  Zitronensaft
250 ml  Wasser
111 Salz

; ; @WQM\-
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VEGANE KOFTAS

— MIT KICHERERBSEN, PIKANTER TOMATENSAUGE UND ROHKOST

1@ 10

O 20 min

Q ! Q mittel

600g  weisse Riiben ZUBEREITUNG
2-3TL  Salz 1. Riben putzen und in Spalten schneiden.
50ml  Zitronensaft Spalten mit Salz und Zitronensaft marinieren
4 Zwiebeln, ca. 150 g und 30 Min. ziehen lassen.
4 Knoblauchzehen 2. Zwiebeln, Knoblauch und Thymian fein hacken.
25¢g frischer Thymian 3. Riiben, Zwiebeln und Knoblauch in einem Topf
100 ml  Olivendl mit Ol und Thymian in ca. 5-10 Min. bei
1000 ml  BUITONI® Sugo al Pomodoro mittlerer Temperatur andiinsten, wobei Rést-
2.HE Zucker farbe vermieden werden soll.
2-4EL  Harissa 4. BUITONI® Sugo al Pomodoro dazugeben und
4EL CHEF?® flissiges Konzentrat Pilze weitere 10-15 Min. kdcheln lassen.

Salz 5. Zucker, Harissa und CHEF® fliissiges Konzent-
800 ¢ gekochte Kichererbsen rat Pilze zugeben und ca. 30 Min. kécheln las-
200g  grine Oliven, ohne Steine sen, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht
800¢g GARDEN GOURMET® ist.

Vegane Hackballchen 6. Kichererbsen, Oliven und GARDEN GOURMET®

Vegane Hackballchen hinzugeben und 10 Min.

GARNITUR kocheln lassen.

Koriander 7. Koftas mit gesalzenen Riben, Brot und Korian-

Brot der in kleinen Schiisseln

\ servieren.
TPPVOMCHEE Ll ron o
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VEGANES HARISSA-HACK IN DER PFANNE GEBRATEN

~ MIT GEROSTETEN NUSSEN UND ZWIEBELN, SERVIERT MIT HUMUS UND FLADENBROT

i@ 10 @ 20min

Q ! Q mittel

4 Stiick  rote Zwiebeln ZUBEREITUNG

8 Stiick  Knoblauchzehen 1. Zwiebeln schilen und in diinne Scheiben

100 ml  THOMY Olivenal schneiden.

800g  GARDEN GOURMET® Veganes Hack 2. Knoblauch zerdriicken und in einem grossen
TEL Zimt Topf mit THOMY Olivendl und roten Zwiebeln
1EL Kreuzkiimmel bei mittlerer Hitze 5 Min. anbraten, ohne dass
2EL gemahlener Koriander er Farbe annimmt.

1EL Honig 3. GARDEN GOURMET® Veganes Hack, alle

4 EL Harissa
600 ml  Wasser

Gewlrze, Honig und Harissa hinzufligen und
gut umriihren.

4-5EL  CHEF® fliissiges Konzentrat Gemise 4. CHEF® flussiges Konzentrat Gemiise und Was-
Salz ser zugeben und kochen, bis die Flissigkeit
schwarzer Pfeffer fast verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer ab-

1kg Hummus schmecken.

400g  Granatapfelkerne (auch eingefrorene) 5. Etwas Hummus auf 10 kleine Teller verteilen

50¢g glatte Blattpetersilie
100 g gerostete Mandeln
10 Stiick Fladenbrot

und das Vegane Hack darauf anhaufen. Mit
Granatapfelkernen, gehackter Petersilie und
Mandeln garnieren. Mit Fladenbrot servieren.
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VEGANES HACK

— MIT WEISSEM TAHINI UND FRISCHEN KRAUTERN

@ 10 © 20nmin ® O einfach

100 g Petersilie

80g Minze

1 kg GARDEN GOURMET® Veganes Hack
39 gemahlener schwarzer Pfeffer

39 alle Gewiirze gemahlen

39 Zimt gemahlen

39 gemahlener Kreuzkimmel

50 ml CHEF® flissiges Gemisekonzentrat
WASSRIGES TAHINI

4004¢ rohes Tahini

800 g kaltes Wasser

109g Salz (kann nach Geschmack reduziert werden)
1 Stiick  Zitrone

GARNITUR

10 Stiick Brot
Petersilie
Minze
Zitronen

ZUBEREITUNG

1. Die Petersilie und die Minze grob hacken und mit dem
GARDEN GOURMET® Veganes Hack vermischen.

2. Alle Gewiirze mit CHEF® fliissiges Gemiisekonzentrat
mischen und mit dem Veganen Hack vermischen.

3. Tahini, Wasser und Zitronensaft mischen und mit Salz
abschmecken. Alles gut miteinander verriihren.

4. Das Veganes Hack in 10 kleine ofenfeste Schiisseln/
Bleche geben und mit der Tahinisauce bedecken.

5. Im Backofen das Tahini goldbraun backen bei 180°C
8-10 Minuten backen, wenn Sie kleine Schalchen
verwenden, oder 12-15 Minuten, wenn Sie eine grosse
Form verwenden.

6. Mit Fladenbrot, Petersilie, Minze und Zitronenstiicken
servieren.






10 Stiick
10 Stiick

MAISBREI
300g
300¢
fIm5=Tle
1/2TL
1TL
1/2TL
60 ml
200 ml
100 ml

200 ml
200 ml
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© 20min

GARDEN GOURMET® Sensational™
Bratwurst (aufgetaut)
Grillspiesse, 20 cm

gelbes Maismehl

Mehl

Backpulver

Natron

Zucker

Salz

CHEF® fliissiges GemUsekonzentrat
Pflanzenmilch

Kichererbsenwasser

Mehl, zum Ausrollen

Pflanzendl oder Erdnussol zum Braten
Ketchup

gelber Senf

=

TIPP yoy CHEF
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ZUBEREITUNG

1

. Die trockenen Teigzutaten Maismehl,

Mehl, Backpulver, Natron, Zucker und Salz
miteinander verquirlen, Zucker und Salz.

. Die feuchten Teigzutaten verquirlen: CHEF®

flissiges Gemusekonzentrat, Pflanzenmilch
und Kichererbsenwasser.

. Die feuchten und trockenen Zutaten mit dem

Schneebesen vermischen.

. Giessen Sie den Teig in ein hohes Gefass, das

fast bis zum Rand reicht (das Gefass sollte
héher sein als die Wurst).

. Legen Sie die Stangen in die GARDEN

GOURMET® Sensational™ Sausage und wélzen
Sie sie in extra Mehl.

. Die Wirstchen gerade nach unten in den Teig

legen und jedes einzelne ein wenig drehen,
damit sie vollstandig bedeckt sind, wahrend
Sie sie wieder hochheben. Lassen Sie den
uberschissigen Teig abtropfen.

7. Jedes Corn Dog 5-7 Sekunden lang schrag in

das heisse Ol halten, damit es sich schliesst.
Dann in das Ol fallen lassen (so bleiben sie
nicht am Boden des Topfes kleben).

8. 3-4 Minuten frittieren oder bis sie goldbraun

sind.

9. Jeweils 4-5 Corn Dogs auf einmal frittieren,

um ein Absinken der Oltemperatur zu ver-
meiden. Wenden Sie die Mais wenden, damit
sie gleichmassig braun werden. Zum
Abkihlen auf ein Gitterrost geben.

10. Die Corn Dogs mit Ketchup und Senf

servieren.



SLOPPY JOE BURGER MIT VEGANEM HACK

— EINGELEGTE GURKEN UND ROHKOST

4 Zwiebeln
== 3 Knoblauchzehen e
 400g  Mohren g ~ putzen und in feir
e T Stangen Staudensellerie ~ 2. Das Gemiise in einem grossen
e 1 00 (= Pfianzensl = e i oo = mittlerer Hitze 5 Min. rosten.

2EL getrockneter Oregano 3. Oregano, Thymian, Cayennepfefferund
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-~ b =y i&E'Ef;-_:getr.ge_kr_;ﬂete[-l_hymiag ] ey GARDEN GOURMET® Veganes Hack dazugeben
B, TR SRR nnepleffer-e ~ und gut miteinander vemischen.
800g  GARDEN GOURMET® Veganes Hack 4. BUITONI® Sugo al Pomodoro und CHEF® fliissi-
o] BUITONI® Sugo al Pomodoro ges Gemiisekonzentrat hinzugeben und
60 ml CHEF® flissiges Gemiisekonzentrat 20-30 Minuten kochen lassen, bis eine dick-
200-300 g kleine Rote Beete flissige Sauce entsteht. Mit Salz und Pfeffer
300¢g Essiggurken abschmecken.
2-3 Stiick kleine Kopfsalate 5. Die Rote Beete putzen umit einem Gemiiseho-
re 10 Burgerbrotchen bel in sehr feine Scheiben schneiden.
e 6. Die Gurke der Lange nach in Scheiben
S " schneiden und den Kopfsalat putzen und in
e s - Stiicke zerpfliicken.
Ay ﬁ;"‘h" e "-*': N i s, ek D ie*Burgerbrotchen erwarmep und alles - =7z i
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ENES FILET

ELPOMMES UND KICHERERBSEN-TZATZIKI

-
i® 10 @ 20mi

1.5kg  Siisskartoffeln (alternativ ZUBEREITUNC _— i
Tiefkihl-Pommes) 1. Die Gurke! n.
Reismehl Die Kerne mit eine entfernen und die

KNUSPRIG

300¢

Salz
- 10 Stiick GARDEN GOURMET®
Veganes Schnitzel (aufgetaut)
2-3EL  Pflanzendl .
2-3 EL zerstossener schwarzer Pfeffer

TZATZIKI
2 Stlick Gurken
2 Stlick rote Zwiebeln
400g  Kichererbsen
50¢g Dill
2049 Minze
4 Stiick Knoblauchzehen
1 Stiick Zitronen
600 mlL veganer Joghurt
Salz
schwarzer Pfeffer

-
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Gurken in diinne Scheiben schneiden.

. Die roten Zwiebeln, den Dill und die Minze sehr

fein hacken. Den Knoblauch auf der feinen
Seite der Reibe reiben.

. Die Schale der Zitronen auf der feinen Seite

der Reibe reiben und den Saft auspressen.

Die geriebene Zitrone und den Zitronensaft mit
dem Joghurt vermischen. Die restlichen
Tzatziki-Zutaten hinzugeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

. Die Kartoffeln schalen und putzen. Schneiden

Sie sie der Lange nach in 1.5 cm dicke Schei-
ben und anschliessend in 5 cm breite Streifen.

. Die Siisskartoffeln in Reismehl walzen und auf

ein Backblech legen.

. Frittieren Sie die Kartoffelstreifen schubweise

3 Minuten lang in 0L, bis sie weich werden.

Die Pommes frites auf einem Backblech liegen
lassen. Dann noch einmal 3 Minuten im glei-
chen Ol frittieren; beim zweiten Mal werden
die Kartoffeln knusprig und karamellisiert.
Die Pommes frites auf ein Backblech legen
und mit einem Kichentuch abtupfen, um tber-
schiissiges Ol aufzusaugen. Mit Salz bestreuen.

. Braten Sie GARDEN GOURMET® Veganes

Schnitzel in OL fiir 2 Minuten auf jeder Seite.
Mit zerstossenem schwarzen Pfeffer und Salz
bestreuen.

. Das panierte Filet mit Tzatziki und knusprigen

Silisskartoffelchips servieren.



ie Poke- r
foss hte/Salate unte
Ge\”\C .n awa\\ un

e den .
G%p%rmet

7704/6///@ without o1’

-

B0WL MIT VEGANEN FILET-STREIFEN

), EDAMAME-BOHNEN, SCHWARZER REIS, APFEL, KAROTTEN UND

et

@ 10 @ 20min

500 g schwarzer Sushi-Reis
11 Wasser

(gL Salz

500 g Mohren

 3Stick Avocados

3 Stiick griine Apfel

==50"ml Zitronensaft

Salz
schwarzer Pfeffer
60-80g CHEF® Fermentierte schwarze
Pfefferpaste
40 ml CHEF® flissiges Gemisekonzentrat
150 ml  Wasser
800g GARDEN GOURMET®
- Vegane Filet-Streifen

- 100 ml  Pflanzenal

100g  Baby-Salatblatter

- 500g  Edamame-Bohnen
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Den Reisin e il
kaltem Wasser absplilen, bis da r
ist. Reis, Wasser und Salz in einem schweren
Kochtopf bei mittlerer Hitze und ohne Deckel
zum Kochen bringen.

. Abdecken und die Hitze auf niedrige Stufe

reduzieren. Den Reis ca. 35 Min. kochen, bis er
weich ist und das meiste Wasser aufgesogen
wurde.

. Vom Herd nehmen und ca. 10 Min. zugedeckt

stehen lassen. Mit einer Gabel auflockern.

. Die Mohren sch'&ilen und in Julienne schneiden.
. Avocados und Apfel putzen und in kleine

Spalten schneiden. Mit Zitronensaft, Salz und
schwarzem Pfeffer betraufeln (die Steine in
der Schiissel lassen, damit sie nicht oxidieren).

. CHEF® Fermentierte schwarze Pfefferpaste,

CHEF® flissiges Gemisekonzentrat und Was-
ser in einer grossen Schiissel mischen.

. Die GARDEN GOURMET® Vegane Filet-Streifen

in heissem Ol in einer grossen Pfanne 3-4
Minuten braten.

. Die gebratenen Chargrilled Pieces in der

Wirzmischung marinieren.

. 10 Poke-Schalen mit allen Zutaten getrennt

anrichten oder eine «Poke-Schalen-Station
zum Selbermachen» einrichten.
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SPICY VEGANE TAHINI GRILLSPIESSE

— KREUZKUMMEL, GRANATAPFEL, ROMANASALAT

i@ 10 @ 20min

30 Stiick Grillstabchen

TAHINI MARINADE

4 Stlick Knoblauchzehen

2 Stlick Zwiebeln

100 ml' THOMY Olivenadl

1EL  gemahlener Kreuzkimmel

2TL  Cayennepfeffer

50 ml Zitronensaft

400 ml Tahini
Salz

800g Garden Gourmet®-Vegane Stiicke,
gebraten

SALAT

2 Stlick Granatéapfel (kénnen durch gefrorene er-
setzt werden)

100 ml Olivendl
Salz

759 glatte Blattpetersilie

4 Stiick kleiner Baby-Romanasalat

GARNITUR
Fladenbrot
Reis
Hummus
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Zu eip

" Miteiner gy,

! ! @ mittel

ZUBEREITUNG
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. Weichen Sie die Grillstabchen mindestens

30 Minuten in Wasser ein, um ein Anbrennen
der Stabchen zu vermeiden.

. Zwiebeln und Knoblauch schalen und mit OL,

Kreuzkimmel und Cayennepfeffer zu einem »
feinen Plree verarbeiten.

. Zitronensaft und Tahin zugeben und alles zu

einem glatten Puree pirieren.

. Mischen Sie die Garden Gourmet® Veganen

Stiicke, gebraten in einer einer grossen Schiis-
sel mit der Tahinimarinade. 5 Min. marinieren
lassen.

. Die Granatapfel halbieren und mit einem Loffel

auf die Aussenseite klopfen.

. Die Granatapfel uber eine Schiissel halten und

die Kerne und den Saft herausfallen lassen.
Achten Sie darauf, dass Sie alle die weissen

Faden entfernen, da sie sehr bitter sein kon-
nen.

. Mischen Sie das THOMY Olivenol mit den Gra-

natapfelkernen und dem und -saft. Mit Salz
abschmecken.

. Die Petersilienblatter abzupfen und unter den

Salat mischen.

. Die Veganen Stiicke, gebraten auf die 30 Grill-

stabchen verteilen.
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GEGRILLTER BURGER

— MIT AUBERGINE, ZAALOUK UND EINGELEGTEN CHILISCHOTEN

{@ 10 @ 20min S ® O mitel

4 Stiick Auberginen ZUBEREITUNG

4L EL Olivenol 1
4 Stiick Tomaten
100 ml Olivenol

4 Stick Knoblauchzehen 2
IFEC Paprika

HEL Kreuzkimmel &)
1Bund glatte Petersilie

Salz (i
Pfeffer
2 TL Chilipulver 5
10 Stiick Garden Gourmet® Sensational™ Burger
2 EL Pflanzenol b
GARNITUR 7.
2 Stlick Zitrone
Petersilie 8

eingelegte griine Chilischoten

/’9.

. Die Auberginen halbieren und mit Olivenol be-

streichen. Fir ca. 10 Min. grillen, bis sie dun-
kelbraun sind und weich werden.

. Die Tomaten wiirfeln und bei starker Hitze in

Olivendl anbraten. ‘_1

. Gehackten Knoblauch, Kreuzkimmel und Pap-

rika hinzufliigen.
Die Petersilie fein hacken und zu den Tomaten
geben.

. Die Auberginen in Wirfel schneiden (mit oder

ohne Haut] und zu den Tomaten geben.

. Unter standigem Rihren ca. 15-20 Min. kochen

bis die Auberginen weich sind.
Mit Olivenol betraufeln und eine Prise Chilipul-
ver hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

. Die Garden Gourmet® Sensational™-Burger

mit Ol bestreichen und auf einem sehr heissen
Grill 3-4 Minuten auf jeder Seite bis zu einer
Kerntemperatur von 74°C grillen.

Servieren Sie die Burger mit Zaalouk, Zitro-
nen, Petersilie und eingelegten Chilischoten.
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HARIRI-SUPPE MIT VEGANEN HACKBALLCHEN

— SAFRAN UND AROMATISCHE GEWURZE

i@l @ 20mn G®O mitel

4 Stiick Zwiebeln ZUBEREITUNG

8 Stuck Stangen Knollensellerie 1. Zwiebeln, Knollensellerie und Knoblauch

2 Stick Knoblauchzehen schalen und wiirfeln.

100 ml  Olivenol 2. Zwiebeln und Sellerie bei starker Hitze in Oli-
1EL Kurkuma venol anbraten. Gewiirze und Safran hinzufu-
IFEC Zimt gen. »
1EL gemahlener Ingwer 3. BUITONI®-Sugo al Pomodoro, CHEF® fliissiges
2TL  gemahlene Muskatnuss Gemisekonzentrat und Linsen hinzuftigen.

20 Stick Safranfaden 4. Weiter rdhren und kochen, fiir ca. 20 Min. bis
11 BUITONI®-Sugo al Pomodoro die Linsen gar sind.

60ml  CHEF® flussiges Gemiisekonzentrat 5. Kichererbsen und Garden Gourmet® Vegan

400g  gelbe Linsen
600g  Kichererbsen, gekocht

Balls hinzufiigen und weitere 10 Minuten ko-
chen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wir-

800 g Garden Gourmet® Vegane Hackballchen zen.
30-50g Zitronensaft 6. Mit Fladenbrot und siisser Dattel servieren
Salz und mit grob gehacktem Koriander bestreuen.

schwarzer Pfeffer

GARNITUR
50g Koriander

5 Stiick marokkanisches Fladenbrot

150g  siisse Datteln TIPP YOM CHEF MW&“ i Dfen mit

% e knnen
E’Z@ u\ou\om werﬂga.. “({\OWW\M
D ﬂaﬂw\omt M\tDQ\VWAD 4
‘ wajwi\t oQ@r D\NAX‘W (rowir
\pesire i - -






jchte:
shl eine Gesc™ sse
Erzah 5 ist das e\stgegeadmon
Der 12C0 12 yird oftauf tf ol
der Wel Lch leicht abwe '

w Garden,
Céurmet =

Trowveling without moviy

Street - Food

W

@@@@@ Mexiko

KNUSPRIGE TACOS MIT GEBRATENEN FILETSTUCKCHEN

— MARINIERT IN MOLE, GROUNKOHL UND SALSA VERDE

i® 101 @ 20min

3 Stiick braune Zwiebeln

3 Stiick Knoblauchzehen

50¢ frischer Oregano

1 kg GARDEN GOURMET® Pulled Fillet
2EL Pflanzendl

100 ml Mole, mexikanische Sauce
11 BUITONI®-Sugo al Pomodoro
SALSA VERDE

4 Stiick Knoblauchzehen

2Stickg  rosse weisse Salatzwiebeln
100 g Koriander

400¢g eingelegte Tomatillos

100 g eingelegte Jalapenos
2-3TL Salz

50 ml Pflanzenodl

100 ml Limettensaft

GARNITUR

2-3 Stick grosse rote Chilischoten
400¢g Griinkohl

300 ml vegane Créme fraiche

20 Stiick  Taco-Schalen

2
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ZUBEREITUNG

1.

2.
. Die Salsa verde zubereiten: Knoblauch und

onX \L@%@

Zwiebeln und Knoblauch schalen und in kleine
Wiirfel schneiden.
Den Oregano grob hacken.

Zwiebeln schalen und zusammen mit dem
Koriander grob hacken.

. Mit allen Ubrigen Zutaten in einer Kiichen-

maschine zu einer stiickigen Salsa mixen und
mit Salz und Limettensaft abschmecken.

. Knoblauch, Zwiebeln und Oregano mit den

GARDEN GOURMET® Pulled Fillet vermengen
und in heissem Ol 2-3 Minuten braten.

. Mole, BUITONI®-Sugo al Pomodoro zugeben

und aufkochen lassen. Danach 4-5 Minuten ko-
cheln lassen, damit die Konsistenz abnimmt.
Nach Geschmack

wirzen.

. Die Tacos auf einem Backblech verteilen, mit

den Filetstiicken und der Sauce fillen.

. Die Tacos mit fein gehacktem Griinkohl,

Oregano, Chilischoten, Creme fraiche und
Salsa verde servieren.
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GEGRILLTE QUESADILLAS MIT WURZIGEM,
RAUCHIGEM VEGANEM HACK

— SCHWARZE BOHNEN, KURBIS, AVOCADO, KASE UND KORIANDER-SALSA

i@ 10 @ 20min S ® O mitel

3Stiick  Zwiebeln ZUBEREITUNG
2 Stuck  Knoblauchzehen 1. Zwiebeln und Knoblauch schélen und in feine
600 ¢ Kirbis Wiirfel schneiden.
220 ¢ Chipotles/geraucherte Jalapenos- 2. Den Kiirbis schalen und die Kerne entfernen.
Chilis in Tomatenmark Den Kiirbis raspeln und mit 2 TL Salz
100 ml Pflanzendl vermischen.
800 g GARDEN GOURMET® Veganes Hack 3. Die Chipotles fein hacken, die Flissigkeit auf-
400ml  Wasser bewahren.
480¢ schwarze Bohnen 4. Zwiebeln und Knoblauch 3 Min. in Ol an-
Salz braten. GARDEN GOURMET® Veganes Hack
dazugeben und verriihren.
KORIANDER-SALSA 5. Die Chipotles, Wasser und schwarze Bohnen
3 Stlick  grosse weisse Zwiebeln hinzugeben und 5-10 Minuten kécheln lassen.
3 Stick  Avocados Bei Bedarf mit Salz abschmecken.
4 Stick  Tomaten 6. Zwiebeln und Avocados putzen und in feine
100 g Koriander Wiirfel schneiden.
100 ml Limettensaft 7. Die Tomaten in Scheiben schneiden und in
50 ml Essig feine Wiirfel hacken.
Salz 8. Den Koriander fein hacken.
9. Alles zusammen kurz vor dem Servieren
GARNITUR mischen.
10 Stiick  Weizentortillas 10. Mit Salz wiirzen und mit Essig abschmecken.
200 g veganer Kase 11. Die Fillung auf einer Seite der Tortillas

verteilen, den geriebenen Kiirbis und den
Kase darauf geben und zu einem Halbmond
zusammenklappen.

12. Jetzt konnen die Tortillas gegrillt, in der
Pfanne gebraten oder im Ofen gebacken
werden. Die Tortillas auf beiden Seiten
2 Minuten lang grillen, bis sie knusprig und

/ innen heiss sind. Mit einer Koriandersalsa
servieren. .
P VOM CHEF )
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TORTAS/SANDWICH/BURGER MIT VEGANEM SCHNITZEL

— KNUSPRIG, GEBRATENER OREGANO, TOMATILLOS-SALSA, KRAUTSALAT UND SALAT

i@ 10 @ 20min S ® O mitel

100 mlL  THOMY® Olivenaol

50+ 75g frischer Oregano

10 Stiick GARDEN GOURMET® Vegane Schnitzel
Salz
schwarzer Pfeffer

2 Stlick Cos Salat

10 weiche Brioche-Brotchen

KRAUTSALAT

2 Stiick  Spitzkohl

2 Stiick  Salatgurken
2TL Salz

2 Stiick  Limetten
2EL Zitronensaft
200 ml  Mayonnaise

TOMATILLOS-SALSA
4 Stiick  Knoblauchzehen
2 Stiick  weisse Salatzwiebeln
100 g Koriander
600 g Tomatillos
2 Stick Jalapenos
Salz
gerdsteter Sesam (optional)
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ZUBEREITUNG

1. Das THOMY Olivendl in einer grossen Pfanne
erhitzen.

2. Den Oregano grob hacken und in dem Ol
knusprig braten. Aus dem Ol nehmen, auf ein
Kichentuch legen und mit etwas Salz be-
streuen.

3. Den Spitzkohl fein hacken und die Gurken in
Scheiben schneiden.

4. Den Spitzkohl und die Gurken in eine Schiissel
geben und mit dem Salz vermischen.

5. Die Schale der Limette mit der feinen Seite
der Reibe abreiben und den Saft der Limette
auspressen.

6. Alles mit Zitronensaft und Mayonnaise ver-
rihren und kurz vor dem Servieren
unter den Krautsalat mischen.

7. Den Knoblauch und die Zwiebeln schalen und
zusammen mit dem Koriander grob hacken.

8. Die Tomatillos abtropfen lassen, die Flissig-
keit aufbewahren.

9. Alle Zutaten in eine Kiichenmaschine geben
und zu einer groben Salsa purieren. Mit Salz
und der Flissigkeit aus den Tomatillos ab-
schmecken.

10. GARDEN GOURMET® Schnitzel in dem
restlichen Oregano-OLl knusprig braten.

11. Den Feldsalat in Stiicke brechen.

12. Die Brioche-Brotchen erwarmen.

13. Alles in Schiisseln und auf Tellern servietjen,
so dass man sich seinen eigenen Burger
zusammenstellen kann.
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NOODLE SOUP WITH FILLET PIECES =

— SPROUTS, SPINACH, NOODLES, STOCK AND'SPRING ONIONS

i@l @ 20mn SO mitel

-
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" 400¢ griine Mango : -

- ~ 400g  Sellerieknolle Ay = ilen Sie en gelle%.
x 2 Stiick griine Apfel pfel. Ste il
4 Stlick  Knoblauchzehen 2. Schneiden Sie die Mango, den Sellerie und die
e 100 g Niisse, Erdniisse/Cashewniisse, “Apfel mit einem Mandolinenschneidereder
gerostet einer Reibe in diinne Julienne-Streifen.
6 Stick  Bird Eye Chilis 3. Zerdriicken Sie Knoblauch, Niisse und Chilis in
4EL CHEF® Flissigkonzentrat einem Morser zu einer groben Paste oder geben
Asia-Geschmack Sie sie in einen Mixer und pulsieren Sie sie kurz.
200 ml  Wasser 4. Mischen Sie die Paste mit dem CHEF® Flissig-
200 ml  Limettensaft konzentrat Asia-Geschmack, Wasser, Limetten-
65¢ Puderzucker saft und Zucker, bis sich der Zucker aufgelost hat.
300g  kleine Kirschtomaten 5. Halbieren Sie die Kirschtomaten und driicken
10 Stiick GARDEN GOURMET® Sie sie leicht an. -
Sensational™ Bratwurst 6. Mischen Sie alles zu einem Som Tam Salat -
2EL CHEF® Schwarze Knoblauchpaste (Gemiise, Dressing, Niisse, Tomaten). Richten -
Sie ihn in einer grossen Schiissel oder in
GARNITUR 10 kleinen Schiisseln an. L
1Bund frische Korianderblatter 7. Grillen Sie die GARDEN GOURMET® Sensatio-
30g Nisse, Erdnlisse/Cashewniisse, nal™ Bratwurst 3-4 Minuten auf jeder Seite. .
gerostet Bestreichen Sie sie dann mit der CHEF®
Schwarze Knoblauchpaste und schneiden Sie
sie in Stiicke.
TiPP VOM CHEF S /R\’i\oe)l\“mq 8. Servieren ge den Som Tam lS_arl‘at dljgu und ; .
MR i wie T %agw’( garnieren Sie ihn mit zusatzlichen Niissen un
- Wurzelg ks o 1O in dieso Koriander. _
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6 Stiick Knoblauchzehen

4 St . — .
4 Stlick grosse rote Chl!lsc!oten I !ac!en. “ “

6 EL CHEF® Fermentierte Pfefferpaste 2. Anschliessend in einem Mérser zu einer
6 EL CHEF® flissiges Gemiisekonzentrat “groben Paste zerst6ssen oder in einerKii-
150 ml  Wasser chenmaschine zerkleinern.
30g Zucker 3. CHEF® Fermentierte Pfefferpaste und CHEF®
400g lange Bohnen flissiges GemUsekonzentrat, Wasser und Zu-
4 Stiick kleine Zwiebeln cker mischen und umriihren, damit sich der
2.Els Pflanzendl Zucker aufloStiick
800g GARDEN GOURMET® 4.Schneiden Sie die langen Bohnenin4écm :
Vegane Hackballchen grosse Stiicke. Die Zwiebeln halbieren und
100g  Basilikumblatter fein hacken. " -
Jasminreis 5. In einem Wok oder einer grossen Sauteuse die
Knoblauch-Chili-Paste in etwas Pflanzendl bei
mittlerer Hitze anbraten, bis der Knoblauch Py
/ anfangt, golden zu werden. o
5. Die GARDEN GOURMET® Vegane Hackball- e
TiPp Vom CHEF chen, die Bohnen und die Zwiebeln hinzugeben E“'._"
— S und alles gut verrihren.
(; 'e%wmd%"%}w{ 6. Die fermentierte Pfeffersauce hinzugeben und
A55en gi@&ﬂa CMSW M{f"’”f 4 weiter kochen und riihren. 5 Minuten kochen
Sie SMW@S&%J &:da' M“&I\M vy lassen, bis die Veganballchen durchgebraten
'Wheryw}\ ein sol\,';g Mt ESWﬂ'im sind. = e :
&W her i/%ﬂz,, 7. Vom Herd nehmen und das heilige Basilikum
im C‘eh'd\f einrlhren.

Bﬂ«u\% 8. Auf kleinen Tellern oder Schalen anrichten =
F{VW\;;;J\@ ﬁ/etgm/(j::hw%ml\ und mit gekochtem Jasminreis Und zusatzli=- . . .
Werfon ersetzt chenChilis'servieren. — e
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