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Klimafreundlich und pflanzenstark,
was heisst das?

Die Rezepte in diesem Buch zeigen, wie sich Genuss, Gesundheit,
Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit miteinander verbinden lassen. Sie sind
fur die Gemeinschaftsverpflegung entwickelt und auf 100 Portionen
ausgelegt.

Mit einigen einfachen Grundsatzen lasst sich die Qualitat der Speisen
verbessern, ohne das Kuchenbudget zusatzlich zu belasten.

1. Bio bevorzugen - pflanzlich wirtschaften
Bio-Lebensmittel fordern eine umweltschonende Landwirtschaft und die
Biodiversitat. Eine starker pflanzliche Speiseplanung schafft finanziellen
Spielraum fur mehr Bio-Qualitat.
e Hulsenfruchte, Getreide und saisonales GemuUse sind preiswerte
Grundlagen fur vollwertige Gerichte.
e Fleisch seltener, dafur in guter Bio-Qualitat einsetzen.
e Hulsenfrichte moglichst getrocknet statt in Dosen einkaufen. Das spart
Kosten, Verpackung und ermoglicht mehr Bio zum gleichen Budget.

2. Regional und saisonal einkaufen
Wer mit den Jahreszeiten kocht, profitiert von Frische, Vielfalt und haufig
gunstigeren Einkaufspreisen.
e Heimische Gemuse-, Obst-, Getreide- und Hulsenfruchtsorten bevorzugen.
e Saisonale Zutaten flexibel austauschen und Rezepte entsprechend
anpassen.
e Regionale Produzent und Lieferketten starken.

3. Lebensmittel wertschatzen - Abfille vermeiden
Lebensmittelabfalle kosten Geld und wertvolle Ressourcen. Viele
vermeintliche Reste sind hochwertige Zutaten fur neue Gerichte.
e Saporito: Gemuseabschnitte, Krauterstiele und andere geeignete
Pflanzenteile zu einer hausgemachten Wurzbasis verarbeiten.
e Bowl-Prinzip: Gegarte Getreide, Hulsenfrichte und Gemusekomponenten
kreativ zu neuen Mahlzeiten kombinieren.
e Mengen bedarfsgerecht planen, Lebensmittel richtig lagern und
UberschUsse rechtzeitig weiterverarbeiten.



4. Ausgewogen kochen - Protein mitdenken

Pflanzenreiche Gerichte konnen alle wichtigen Nahrstoffe liefern.
Entscheidend sind die richtige Auswahl, Kombination und Menge der
Zutaten.

e Protein bewusst einplanen: Vegetarische Gerichte bestehen haufig
Uberwiegend aus Gemuse und starkereichen Beilagen. Hulsenfrlchte,
Sojaprodukte, Eier, NUsse und Samen sorgen fur ausreichend Eiweil3.

* Vollkorngetreide bevorzugen und auf eine ballaststoffreiche
Zusammensetzung achten.

e Gemuse und Obst abwechslungsreich und grof3zUgig einsetzen.

e Salz, zugesetzten Zucker und stark verarbeitete Produkte bewusst
reduzieren.

Orientierung bieten die
Erndahrungsempfehlungen
des Bundesministeriums fur
Gesundheit:

Das neue Tellermodell
unterstutzt die ausgewogene
Zusammenstellung der
Mahlzeiten und hilft, auch bei
vegetarischen und
pflanzlichen Gerichten die
Nahrstoffversorgung im Blick
Zu behalten.

Gut fur Mensch, Umwelt und
Budget.

Nachhaltiges Kochen
bedeutet nicht, teurere
Zutaten einzukaufen. Es
bedeutet, Lebensmittel klug
auszuwahlen, pflanzliche
Vielfalt zu nutzen, Abfalle zu
vermeiden und das verfugbare
Budget gezielt fur Qualitat
einzusetzen.




Saporito - hausgemachte Gemusewlurze

Saporito ist eine aromatische Gemiusewirze aus Gemuseabschnitten, Pilzabschnitten,
Krautern und GewdUrzen, die durch Salz konserviert wird. Sie dient als naturliche Wurzbasis
fUr Suppen, Saucen und Eintopfe. Gleichzeitig tragt sie zur Reduktion von
Lebensmittelabfallen bei: Gut erhaltene Gemuseabschnitte und Krauterstiele werden
sinnvoll verwertet, statt entsorgt zu werden.

ZUTATEN:

far 1kg Ergebnis

0,13 kg Knollensellerie

0,26 kg Karotten orange, lila
und/oder gelb

0,13 kg Pastinaken

0,13 kg Petersilienwurzel

0,13 kg Sonstiges saisonales
WurzelgemuUse (zB Topinambur,
Rote Rube)

0,06 kg Stangensellerie Abschnitte

0,25 ml Jungzwiebelgrin oder Lauchgrin

0,04 kg Krauterstiele, zB von Petersilie,
Thymian, Rosmarin, Salbei

LR : ; - - : 0,005 kg Lorbeerblatter, getrocknet
‘ ;0 D // 5 > \ 0,005kg Wacholderbeeren
Kl-geherierte Abbildung g - 4 : 0,080 kg Meersalz

ALLERGENE: SELLERIE

ZUBEREITUNG:

Gemulseabschnitte, Pilzabschnitte, Krauterstiele vorbereiten
e Frische, einwandfreie GemuUseabschnitte nach Verfugbarkeit sammeln, grundlich waschen und
schadhafte Stellen entfernen. GréRere Stucke grob zerkleinern.
e Petersilien- und Thymianstiele, Lorbeerblatter, Wacholderbeeren und Pfeffer erganzen.
Zerkleinern:
o Alle Zutaten auBBer dem Salz gemeinsam im Kutter fein zerkleinern oder durch die Faschiermaschine
drehen, bis eine gleichmaRige, leicht kornige Gemusemasse entsteht.
Salzen:
e 85 g Meersalz zugeben und grundlich unter die 915 g Gemuse-Krauter-Mischung mengen.
Abfillen
e Saporito unmittelbar nach der Herstellung in saubere, dicht verschlieBbare Glaser fullen, beschriften
und durchgehend gekuhlt lagern.
Verwenden
e Saporito als Wurzbasis fUr Suppen, Saucen und Eintdpfe einsetzen. Als Richtwert etwa 30 g pro Liter
Wasser verwenden und die zusatzliche Salzmenge entsprechend reduzieren.

Die Gemlusearten kénnen entsprechend der aktuellen saisonalen
Verflgbarkeit variieren.

Entscheidend ist die Gesamtmenge der verwendeten Gemiiseabschnitte
im Vergleich zur Salzmenge




GANZJAHRIG SUPPEN

Cremige Linsen-Karottensuppe
mit Orangenzeste

Eine cremige, warmende Suppe aus roten Linsen, Karotten und Rundkornreis, aromatisch
verfeinert mit getrockneten Tomaten, Kurkuma und einem Hauch Orange. Fein puriert
und mit Tamari abgeschmeckt, verbindet sie milde Wurze mit fruchtiger Frische.
Gerostete Haselnusse und feine Orangenzesten sorgen auf Wunsch fur einen
aromatischen, knusprigen Abschluss.

ZUTATEN - 100 Portionen:

a 0,251

2,5 kg Rote Linsen

0,4 kg Rundkornreis

5,0 kg Karotten

1,5 kg Gelbe Zwiebeln

0,12 kg Knoblauch, fein hacken

0,5 kg Getrocknete Tomaten
ungesaltzen

0,5 ml Rapsol

0,002 kg Curcuma, gemahlen

131 Wasser, zum Kochen

1,21 Tamari oder Sojasauce

0,1 kg Salz,

0,0015 kg Schwarzer Pfeffer

0,5 kg HaselnUsse
Orangenzesten

ALLERGENE: Soja, Nusse
ZUBEREITUNG:

Mise en Place vorbereiten
e Rote Linsen verlesen und mit kaltem Wasser spulen. Rundkornreis separat spulen.
¢ Karotten schalen, grob schneiden. Zwiebeln wurfeln, Knoblauch fein hacken, Tomaten grob schneiden.
Aromabasis herstellen
e Rapsdl im Kipper auf etwa 110-120 °C erhitzen. Zwiebeln zugeben und ca. 5 Minuten glasig anschwitzen
o Karotten zugeben und 5-7 Minuten anschwitzen. Knoblauch in den letzten 1-2 Minuten mitrosten.
¢ Kurkuma einruhren und wenige Sekunden mitrdsten. Getrocknete Tomaten zugeben.
Linsen und Reis garen
e Gespulte Linsen und Rundkornreis zur Aromabasis geben und gut durchmischen.
e 13 Liter heiRes Wasser zugie3en und alles aufkochen. Danach Leistung reduzieren und die Suppe bei
95-98 °C etwa 18-22 Minuten sanft kdcheln lassen, bis Linsen, Reis und Karotten vollstandig weich sind.
« Wahrend des Garens regelmafig grundlich Uber den Kipperboden ruhren. Falls die Masse zu stark
eindickt, portionsweise heiBes Wasser erganzen.
Suppe purieren
¢ Heizleistung ausschalten oder reduzieren. Die Suppe mit einem leistungsfahigen Stab- oder
Kesselmixer sehr fein pUrieren. Reiskdrner, Linsen oder Tomatenstlcke sollen nicht sichtbar sein.
Wiirzen
e Sojasauce, zunachst 900 ml Orangensaft, Salz und schwarzen Pfeffer einarbeiten.
e Vorsicht beim Salz! Getrocknete Tomaten und Sojasauce kdnnen bereits erheblich zur Salzigkeit
beitragen.
Endmenge einstellen
¢ Die Suppe mit heiBem Wasser auf die Endmenge von 25 Litern auffullen. Grundlich durchrihren und
nochmals kurz mixen. AnschlieBend auf mindestens 75 °C erhitzen.
Final abschmecken
¢ Die restlichen 300 ml Orangensaft nach Bedarf zugeben.
¢ Die Suppe soll cremig-flieBend und schépfbar sein. Gegebenenfalls mit heissem Wasser korrigieren.
Ausgabe
e Pro Person 250 ml ausgeben. Mit gerosteten, gehackten HaselnUssen und Orangenzesten garnieren.



GANZJAHRIG SUPPEN

Erdapfelsuppe

Eine herzhafte, cremige Erdapfelsuppe aus heimischen Erdapfeln, Wurzelgemuuse und
aromatischen Krautern. Fein puriert und mit Schnittlauch verfeinert, ist sie ein
unkomplizierter Klassiker der osterreichischen Kuche. Sonnenblumenkerne oder Tofu

sorgen fur zusatzliches pflanzliches Eiweil3 und eine besonders cremige Konsistenz.

ZUTATEN - 100 Portionen

a 0,25l

10,0 kg Erdapfel
2,5 kg Karotten
1,5 kg Sellerie
1,5 kg Lauch
1,5 kg Zwiebeln
2,0 kg Tofu

0,4 | Rapsal
17,01 Gemusebruhe
1,51 Haferdrink, ungesUufit

0,02 kg Majoran getrocknet
0,005 kg Muskatnuss
0,3 kg Schnittlauch
0,15 | Apfelessig

ALLERGENE: Sellerie

ZUBEREITUNG:

Mise en Place:

e Erdapfel waschen, schalen und in gleichmaBige Wdrfel schneiden. Karotten, Sellerie und Lauch
putzen. Karotten und Sellerie klein wurfeln, Lauch in feine Ringe schneiden. Zwiebeln schalen und
fein hacken.

Aromabasis herstellen:

e Rapsdl im Kipper oder einem groBen Kochtopf erhitzen. Zwiebeln und Lauch glasig anschwitzen.
Karotten und Sellerie zugeben und einige Minuten mitrosten, ohne dass das Gemuse stark braunt.

o Erdapfel zugeben: Erdapfelwlrfel und Majoran hinzufugen, kurz mit dem Gemuse vermengen und
mit etwa 17 Litern Gemusebruhe aufgieen.

Suppe garen:

* Aufkochen und anschlieBend bei geringer Hitze etwa 20-25 Minuten kocheln lassen, bis die Erdapfel
und das Wurzelgemuse weich sind.

e Tofu erganzen: Naturtofu in Wurfel schneiden, zur Suppe geben und etwa 5 Minuten mit erhitzen

Suppe purieren

e FUr eine Suppe mit etwas Struktur etwa ein Viertel des gegarten Gemuses entnehmen. Die restliche
Suppe mit einem leistungsfahigen Purierstab cremig purieren.

» Nicht zu lange mixen, damit die Erdapfel keine klebrige Konsistenz entwickeln.

Fertigstellen:
e Haferdrink einrUhren, gegebenenfalls das entnommene GemuUse wieder zugeben und mit
Gemusebruhe oder Wasser auf 30 Liter Endmenge erganzen.
Abschmecken:
* Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und etwas Apfelessig abschmecken. Nochmals vollstandig erhitzen.
Anrichten
e Mit frisch geschnittenem Schnittlauch bestreuen und heif3 servieren.



GANZJAHRIG SUPPEN

Minestrone

Eine aromatische, gehaltvolle GemuUsesuppe nach italienischem Vorbild mit Cannellini-
Bohnen, saisonalem Gemuse, Paradeisern und kleinen Nudeln. Die Grundlage bildet eine
langsam gekochte Gemuse-Kraftbrihe aus Wurzelgemuse und GewdUrzen. Cannellini-
Bohnen liefern wertvolles pflanzliches Eiweil3 und Ballaststoffe. Ein unkompliziertes,

sattigendes Gericht, das sich hervorragend fur die saisonale Gro3kuche eignet.

ZUTATEN - 100 Portionen:
a 0,25l
6,00 kg Cannellini Bohnen, gekocht
3,00 kg Karotten
2,50 kg Gelbe Ruben

1,50 kg Knollensellerie
2,00 kg Lauch

1,50 kg Zwiebeln
3,00 kg Zucchini
2,00 kg Weisskraut oder Wirsing
4,00 kg Paradeiser, gewurfelt (Konserve)
0,15 kg Knoblauch

2,00 kg Vollwert Suppennudeln (trocken)
20,00 | GCemuse-Kraftbruhe

0,70 | Olivenol

0,50 kg. Paradeismark

10 Stuck Lorbeerblatter, getrocknet

0,03 kg Thymian getrocknet

0,05 kg Rosmarin frisch

0,30 kg Petersilie frisch

Salz, Pfeffer - nach Bedarf

ALLERGENE: SELLERIE

ZUBEREITUNG:

Mis en Place
 Gemuse putzen und in gleichmafige Wurfel von ca. 1-1,5 cm schneiden. Lauch in Streifen schneiden.
o Gekochte Cannellini-Bohnen abspulen und abtropfen lassen.
Aromabasis herstellen:
e Olivenol im Kipper erhitzen. Zwiebeln, Lauch, Karotten, gelbe Ruben und Sellerie bei mittlerer Hitze
ca. 8-10 Minuten anschwitzen. Knoblauch und Paradeismark zugeben und kurz mitrésten.
Suppe ansetzen:
e Aromabasis mit Gemuse-Kraftbruhe aufgielBen. Paradeiser, Lorbeer, Thymian und Rosmarin
zugeben. Etwa 15 Minuten sanft kécheln lassen.
Fertigstellen:
* WeiBkraut und Zucchini zugeben und weitere 8-10 Minuten garen. Cannellini-Bohnen unterheben
und erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
e Nudeln erganzen: Suppennudeln separat knapp bissfest kochen und erst kurz vor der Ausgabe
zugeben. Mit frisch gehackter Petersilie vollenden.
Ausgabe:
e Mit etwas Olivendl und frischen Krautern servieren.



FROHLING  [ISUPPENTT
Barlauchsuppe

Eine fruhlingshafte, intensiv grune Barlauchsuppe mit feinem Knoblaucharoma.
Heimische Sonnenblumenkerne sorgen fur eine samtige, cremige Konsistenz — ganz ohne
Obers, Erdapfel oder zusatzliche Starke. Die rein pflanzliche Suppe wird mit
hausgemachtem Saporito aus Gemuseabschnitten aromatisch abgerundet.

ZUTATEN - 100 Portionen:

a 0,25l

2,50 kg Barlauch, frisch, geputzt
2,50 kg Sonnenblumenkerne, geschalt
1,50 kg Zwiebeln
0,20 kg Pflanzliches Ol (Rapsol)
0,50 kg “Saporito” GewlUlrzbasis (siehe Rezept)
Wasser nach Bedarf, auf 25| Endvolumen
0,15 kg Zitronensaft
Weisser Pfeffer
Salz bei Bedarf (bereits in GewuUrzbasis)

Zum Anrichten:
0,30 kg Gerostete Sonnenblumenkerne
Barlauch, frisch, geputzt

ALLERGENE: SELLERIE (IM SAPORITO)

ZUBEREITUNG:

Mis en Place
¢ Sonnenblumenkerne vorbereiten: Mindestens 4 Stunden, idealerweise Uber Nacht, abgedeckt im
KUhlschrank in kaltem Wasser einweichen. Einweichwasser abgieRen und Kerne spulen.
Aromabasis:
« Zwiebeln fein schneiden und im pflanzlichen Ol glasig anschwitzen.
Suppenbasis kochen:
*« Eingeweichte, abgespulte Sonnenblumenkerne, Saporito und zunachst 18-19 Liter Wasser zu den
Zwiebeln geben. Etwa 20-25 Minuten sanft kocheln lassen.
e Fein purieren: Die gesamte Suppenbasis einschlie3lich der Zwiebeln sehr fein purieren, bis eine
cremige Konsistenz entsteht.
e Barlauch einarbeiten: Frischen Barlauch zugeben, kurz zusammenfallen lassen und nochmals fein
purieren.
Abschmecken
¢ Mit Zitronensaft, Pfeffer, Muskat und bei Bedarf Salz wlrzen.
¢ Mit heiBem Wasser auf 25 Liter Endvolumen erganzen.

|
.\O_ Alternative zu “Saporito”
’¥‘ Ist kein hausgemachtes Saporito verfiigbar, kann stattdessen eine milde
Gemiusebriihe verwendet werden. Wichtig ist eine zuriickhaltende Wiirzung, damit

das feine Barlaucharoma im Vordergrund bleibt.
Da Saporito bereits Salz enthilt, muss die Salzmenge bei Verwendung einer
alternativen Wirzbasis entsprechend angepasst werden.




FROHLING  [SURPENTS

Krautercremesuppe

Eine cremige, aromatische Krautersuppe aus frischen Gartenkrautern. Risottoreis sorgt
durch seine naturliche Starke fur eine samtige Bindung, wahrend heimische
Sonnenblumenkerne Cremigkeit und wertvolle ungesattigte Fettsauren beisteuern. Das
hausgemachte Saporito bildet die wurzige Grundlage. Die Suppe kommt ganz ohne Obers

oder andere Milchprodukte aus.

Die Krautermischung kann saisonal angepasst werden. Petersilie und Schnittlauch bilden

eine gute Basis. Liebstockel wegen seines intensiven Geschmacks sparsam einsetzen.

ZUTATEN - 100 Portionen:

a 0,251

1,20 kg Risottoreis (zB Arborio)

1,50 kg Sonnenblumenkerne, geschalt
1,50 kg Zwiebeln
0201 Pflanzliches Ol (zB Rapsdl)

0,50 kg Saporito, hausgemacht
0,90 kg Petersilie, frisch
0,50 kg Schnittlauch, frisch
0,50 kg Liebstockel
0,10 . Apfelessig
Salz, Pfeffer - nach Bedarf
Wasser - nach Bedarf auf 25|
erganzen
Zum Garnieren: Gerostete
Sonnenblumenkerne, Krauter

ALLERGENE: SELLERIE

ZUBEREITUNG:

Mis en Place
¢ Sonnenblumenkerne vorbereiten: Mindestens 4 Stunden, idealerweise Uber Nacht, abgedeckt im
KUhlschrank in kaltem Wasser einweichen. AnschlieBend abgief3en und spulen.
Aromabasis herstellen
« Zwiebeln anschwitzen: Zwiebeln fein schneiden und im pflanzlichen Ol glasig anschwitzen, ohne zu
braunen. Risottoreis zugeben und kurz mitanschwitzen.
Suppe zubereiten:
¢ Sonnenblumenkerne und Saporito zugeben, mit zunachst ca. 18-19 Litern Wasser aufgie3en. Etwa
25-30 Minuten sanft kocheln, bis der Reis vollstandig weich ist.
* Die gesamte Suppenbasis einschlieBlich Reis, Sonnenblumenkernen und Zwiebeln sehr fein
purieren, bis eine gleichmafig cremige Konsistenz entsteht.
o Krauter grundlich waschen, grob schneiden und erst kurz vor der Ausgabe zugeben. Nochmals fein
purieren, damit sich die Krauter gleichmaBig verteilen und die Suppe eine frische grine Farbe erhalt.
o Mit Apfelessig, Pfeffer und bei Bedarf Salz abschmecken. Mit heiBem Wasser auf 25 Liter
Endvolumen erganzen und vor der Ausgabe ausreichend erhitzen.
Anrichten:
o Mit frischen Krautern und optional gerosteten Sonnenblumenkernen garnieren.

Risottoreis gibt beim Kochen Starke ab und sorgt gemeinsam mit den

Sonnenblumenkernen fiir eine cremige Konsistenz - ganz ohne Oberszugabe!
Die Suppe dickt beim Warmhalten nach. Bei Bedarf mit heiBem Wasser verdiinnen.




Gurken Kaltschale mit Dill und Apfel

Eine erfrischende, cremige Gurkenkaltschale mit heimischen Apfeln, frischem Dill und
einer feinen Creme aus Sonnenblumenkernen. Der Apfel bringt naturliche Suf3e,
Apfelessig sorgt fur eine angenehme Saure. Die rein pflanzliche Suppe kommt ohne
Joghurt oder andere Ersatzprodukte aus und eignet sich besonders als leichte

sommerliche Vorspeise an heissen Tagen.

ZUTATEN - 100 Portionen:

a 0,25l

14,00 kg Salatgurken
2,00 kg Apfel, sduerlich
2,00 kg Sonnenblumenkerne, geschalt
0,45 kg Apfelessig
0,20 kg Dill, frisch
0,15 kg Petersilie, frisch
0,60 kg Knoblauch
0,30 | Pflanzliches OlI, kaltgepresst
0,15 kg Salz
0,015 kg Pfeffer

ALLERGENE: KEINE

ZUBEREITUNG:

Mis en Place

¢ Sonnenblumenkerne vorbereiten: Mindestens 4 Stunden in kaltem Wasser einweichen,
anschlieend abgiefRen und mit 3.000 g frischem Wasser zu einer glatten Creme purieren.

e Gemuse und Obst vorbereiten: Gurken und Apfel grindlich waschen und grob schneiden. Gurken
mit Schale verarbeiten, Apfel entkernen.

Kaltschale herstellen:

e Gurken und Apfel portionsweise fein purieren. Sonnenblumenkerncreme, Knoblauch, Rapsdl und

Apfelessig zugeben und alles gut vermischen.
Abschmecken:

e Dill und Petersilie fein hacken und unterrUhren. Mit Salz, weiBem Pfeffer und gegebenenfalls
zusatzlichem Apfelessig abschmecken. Mit kaltem Wasser auf die gewunschte Konsistenz und
Endmenge (25l) bringen.

Kihlen und servieren:

¢ Kaltschale rasch auf maximal 5 °C kuhlen und bis zur Ausgabe gekuhlt lagern. Vor dem Servieren gut

aufrUhren und mit frischem Dill und fein gewurfelten Gurken garnieren.

O Sonnenblumenkerne sind regional verfugbar, vergleichsweise kostenglinstig und liefern

b wertvolle ungesattigte Fettsauren sowie pflanzliches Eiwei. Damit eignen sie sich
hervorragend als vielseitige Basis flir Suppen, Saucen, Dressings und Aufstriche.

N




GANZJAHRIG

Beet Burger

Saftige Burger-Laibchen aus Roten Ruben, Berglinsen und Vollkornreis, mit
Kichererbsenmehl gebunden und aromatisch gewurzt. Die Kombination aus
Hulsenfrichten, Vollkorngetreide und Gemuse sorgt fur eine kraftige Farbe, eine
angenehme Textur und wertvolle pflanzliche Nahrstoffe. Serviert im Burger Bun mit
frischer Erbsen-Guacamole, knackigem Coleslaw und suf-sauerlichen Pickled Onions wird

daraus ein pflanzenstarkes Gericht fur die nachhaltige Gemeinschaftsverpflegung.

ZUTATEN:

2,00 kg Vollkornreis, gekocht,

2,00 kg Berglinsen, gekocht

2,00 kg Rote Rube, roh, geraspelt

1,20 kg Kichererbsenmehl

0,60 kg Zwiebeln

0,36 kg Tomatenmark

0,18 kg Senf

0,04 kg Salz

0,004 kg Majoran, getrocknet

0,004 kg KUimmel, gemahlen

0,004 kg  Gerauchter Paprika
0,25kg Bratdl zum Anrésten & Backen

ALLERGENE: Gluten (im Bun)

ZUBEREITUNG:

Mise en Place:

e Berglinsen verlesen, waschen und in ausreichend Wasser ca. 20-30 Minuten bissfest garen. Vollkornreis
separat nach Herstellerangaben kochen. Beide Zutaten gut abtropfen lassen. Sie sollen weich, aber
nicht zerkocht sein.

e Rote RUben schalen und grob raspeln. Zwiebeln fein wurfeln.

Aromabasis herstellen:

e Rapsdl im Kipper erhitzen und die Zwiebeln bei ca. 140-160 °C goldgelb anrésten. Tomatenmark

zugeben und kurz mitrosten, bis sich kraftige Rostaromen entwickeln.
Pattymasse herstellen:

e Berglinsen, Vollkornreis und Rote Ruben portionsweise im Cutter grob zerkleinern. Die Masse soll eine
erkennbare Struktur behalten und keinesfalls vollstandig puriert werden.

e AnschlieBend mit den gerdsteten Zwiebeln, Tomatenmark, Senf, Gewurzen und zunachst 1.000 g
Kichererbsenmehl in der RUhrmaschine gleichmaf3ig vermengen.

» Die Masse 20 Minuten quellen lassen. Sie soll sich gut formen lassen, ohne auseinanderzufallen oder
stark zu kleben. Bei Bedarf zusatzliches Kichererbsenmehl portionsweise einarbeiten.

Patties formen:

e Die Masse in 100 Portionen a ca. 80-90 g teilen und zu gleichmaRigen Laibchen formen. Auf leicht

geodlte oder mit Backpapier ausgelegte GN-Bleche legen.
Im Kombidampfer backen:

e Kombidampfer auf 170-180 °C HeiBluft vorheizen.

o Patties leicht mit Rapsol bestreichen und 15 Minuten backen. Wenden und 10 Min weitergaren, bis die
Oberflache gebraunt ist.

Anrichten - Burger zusammenstellen

» Burger Buns halbieren und die Schnittflachen kurz anrosten.

* Mit Toppings nach Wunsch zusammenstellen - wir empfehlen: Erbsen-Guacamole, Coleslaw aus Zeller
und Karotten und Pickled Onions.



GANZJAHRIG

Build Your Own Bowl - “BYOB”

Eine bunte, individuell kombinierbare Bowl aus sattigenden Beilagen, pflanzlichen
Eiwei3quellen, saisonalem Gemuse und knackigen Toppings. Ob Reis, Erdapfel oder

Vollkornnudeln, Linsen, Bohnen oder Tofu — die Zutaten lassen sich je nach Saison,

Speiseplan und verfugbaren Mengen flexibel zusammenstellen. Ein hausgemachtes

Dressing und gerdstete Kerne runden die Bowl ab.

Das Besondere:

Die Build Your Own Bowl macht aus vorhandenen, hygienisch einwandfreien Zutaten ein

attraktives, zeitgemafes Gericht. Sie verbindet ausgewogene Ernahrung mit kulinarischer

Vielfalt und einem bewussten Umgang mit Lebensmitteln.

ZUBEREITUNG:

Bestand und Speiseplan priifen:

 Ceeignete Zutaten aus der geplanten Produktion und
hygienisch einwandfreie, korrekt gekuhlte Uberschusse
identifizieren.

Basis herstellen:

o Cetreide, Nudeln oder Erdapfel nach Rezeptur garen. Bei

mehreren Varianten getrennt bereitstellen.
Proteinkomponenten zubereiten:

e HulsenfrUchte garen und wurzen, Tofu marinieren und
im Kombidampfer résten. Die Proteinmenge je nach
gewahlter Zutat anpassen.

Gemiise zubereiten:

e GCegartes oder gerdstetes Gemuse und frische Greens
vorbereiten. Farben, Texturen und Garverfahren bewusst
variieren.

Kerne résten:

¢ Auf GN-Blechen im Kombidampfer bei ca. 150-160 °C

Hei3luft rosten, bis sie aromatisch sind.
Dressing herstellen
Bowl Station aufbauen:

¢ Die sechs Komponenten Ubersichtlich anordnen. Gaste
stellen ihre Bowl selbst zusammen oder werden nach
Wunsch bedient.

ZUTATEN pro Bowl:

Basis - Kohlenhydrate Protein

150 g 120 g
Getreide, Nudeln, Hulsenfrlichte, Tofu,
Erdapfel Tempeh

Kerne & Saaten

159

Gemiise & Greens

200 g

gegart, gerostet, frisch  gegart, gerdstet, frisch

Hausdressing Frische Toppings

40 ml 40 ml
hochwertige Ole und Krauter, Sprossen,
Krauter einsetzen! Pickels

ALLERGENE: je nach Kombination

ZUTATEN - 100 Portionen:

15,00 kg BASIS

Naturreis, Dinkelreis,
Vollkornnudeln, Hirse, Bulgur,
Erdapfel (gekocht)

Protein

Linsen, Bohnen, Kichererbsen,
Tofu, Tempeh, Erbsen (gekocht)
Saisonales Gemiise

gegart, gerbstet, fermentiert,
frisch

Kerne & Saaten

KUrbiskerne, Leinsamen, Sesam,
Sonnenblumenkerne

Gesunde Fette

Tahin-Zitrone, Krauter-Senf,
KUrbiskernol-Dressing

Frische Toppings

12,00 kg

20 kg

1,5 kg

4,0 |

1,50 kg



GANZJAHRIG

Erdapfelgulasch

Ein herzhaftes Erdapfelgulasch nach osterreichischer Tradition mit langsam geschmorten
Zwiebeln, aromatischem Paprika, Majoran und Kummel. Gerdsteter roter Paprika verleiht
der Sauce zusatzliche Tiefe und naturliche SuRBe. Knusprig angebratener Rauchertofu
sorgt fur eine wurzige Einlage und wertvolles pflanzliches Eiweil3. Die cremige Konsistenz

entsteht ganz ohne Mehl oder Starke durch die Erdapfel selbst.

ZUTATEN - 100 Portionen
a 450g pro Portion:

25,00 kg Erdapfel, festkochend, geschalt
7,00 kg Zwiebeln, geschalt
5,00 kg Rauchertofu aus Osterreich
0,20 kg Knoblauch
1,21 Rapsal
0,80 kg Paradeismark
0,42 kg Paprikapulver, edelsuf3
0,03 kg Paprikapulver, geraucher
0,06 kg KUimmel, gemahlen
ALLERGENE: SENF 0,10 kg Majoran, getrocknet
15 Stk Lorbeerblatter
0,40 kg Apfelessig
0,70 kg Hausgemachtes Saporito
10,00 | Wasser
0,030 kg Schwarzer Pfeffer - nach Bedarf
Salz nach Bedarf

rierte Abbildung

ZUBEREITUNG:

Mis en Place
e Erdapfel schalen und in ca. 2,5-3 cm grof3e Wurfel schneiden. Zwiebeln fein schneiden, Knoblauch
hacken und Rauchertofu in ca. 1,5 cm grof3e Wurfel schneiden.
e Rauchertofu rosten: Tofuwlrfel mit den restlichen 400 g Rapsdl vermengen und im Kombidampfer
bei 190-200 °C ca. 15-20 Minuten goldbraun rosten.
Aromabasis herstellen
e Ca. 800 g Rapsdl im Kipper erhitzen. Zwiebeln langsam goldgelb schmoren, bis sie weich sind und
eine naturliche SuBBe entwickeln.
e Knoblauch, Kimmel und Paradeismark zugeben und kurz mitrosten.
o Paprizieren: Hitze reduzieren, edelstBes und gerauchertes Paprikapulver einrGhren und sofort mit
einem Teil des Apfelessigs und etwas Wasser abléschen. Paprikapulver nicht verbrennen lassen.
e Hausgemachtes Saporito zugeben und gleichmaf3ig im Zwiebel-Paprika-Ansatz verteilen.
Erdapfelgulasch garen:
o Erdapfel, Lorbeerblatter und etwa zwei Drittel des Majorans zugeben. Mit dem restlichen Wasser
aufgielBen und ca. 30-40 Minuten schonend kécheln lassen, bis die Erdapfel weich sind.
e Einen kleinen Teil der gegarten Erdapfel zerdricken und unterruhren. Bei Bedarf Wasser erganzen,
bis eine samige, aber nicht zu dicke Konsistenz entsteht.
Fertigstellen:
o Lorbeerblatter entfernen. Mit restlichem Majoran, Apfelessig, Pfeffer und gegebenenfalls etwas Salz
abschmecken.
e Rauchertofu erst vor der Ausgabe unterheben oder portionsweise als Einlage zugeben.




GANZJAHRIG

Chili Sin Carne

Ein kraftiges, aromatisches Chili aus roten Bohnen, Mais, Paradeisern und roten Linsen.
Gerauchertes Paprikapulver, Kreuzkimmel und etwas ungesuf3ter Kakao verleihen dem
Gericht eine besondere Tiefe. Die roten Linsen sorgen fur eine naturliche Bindung und

erganzen das pflanzliche Eiweil3.

Das Chili lIasst sich flexibel einsetzen: als klassisches Hauptgericht mit Reis oder als
Fullung fur Wraps, erganzt durch Erbsenguacamole, Sauerrahm oder eine pflanzliche

Alternative und eine wurzige Mole-Sauce.

ZUTATEN - 100 Portionen:

10,00 kg Kidneybohnen, gekocht
4,00 kg Mais, abgetropft
2,00 kg Rote Linsen, trocken
8,00 kg Paradieserwaurfel (inkl. Saft)
2,00 kg Zwiebeln
3,00 kg Roter Paprika
0,18 kg Knoblauch
0,70 kg Tomatenmark
0,50 kg Rapsol
3-4| Gemusefonds

0,02 kg. Chilipulver
0,1 kg Kakao, ungesusst
0,10 kg Salz
0,02 kg Pfeffer
0,251 Apfelessig oder Limettensaft

Gewlrze:
0,07 kg KreuzkUmmel
0,10 kg Paprika, edelsui3
0,05 kg Paprika, gerauchert
0,04 kg Oregano, getrocknet
0,03 kg Koriander, gemahlen

ALLERGENE: KEINE

ZUBEREITUNG:

Mis en Place
e Zwiebeln und Paprika klein wurfeln, Knoblauch fein hacken. Rote Linsen grundlich waschen.
Kidneybohnen und Mais abtropfen lassen.
Aromabasis schaffen:
e Gemuse anschwitzen: Rapsol im Kipper auf ca. 120-140 °C erhitzen. Zwiebeln glasig anschwitzen,
Paprika und Knoblauch zugeben und kurz mitrdsten.
e RoOstaromen entwickeln: Tomatenmark einrthren und leicht anrdsten. KreuzkUmmel, Paprikapulver,
Koriander und Oregano erganzen und kurz mitrésten, ohne die GewuUrze verbrennen zu lassen.
Chili einkochen:
e Paradeiserwdurfel, rote Linsen und 3 | Gemusefond zur Aromabasis zugeben. Aufkochen und bei
sanfter Hitze ca. 20-25 Minuten kdcheln lassen, bis die Linsen zerfallen und die Sauce binden.
e Kidneybohnen und Mais unterrihren und weitere 15-20 Minuten sanft kdcheln lassen. Regelmafig
umruhren und bei Bedarf Flussigkeit erganzen.
» Kakao mit etwas heif3er Sauce glattruhren und einarbeiten. Mit Chili, Salz, Pfeffer und Apfelessig oder
Limettensaft abschmecken. Auf ca. 30 kg fertiges Chili einstellen.

Mit Reis servieren: Pro Portion ca. 300 g Chili mit 150 g gekochtem Reis servieren. Nach Wunsch mit
frischem Koriander oder Petersilie und Limette garnieren.

Als Wrap servieren: Tortillas erwarmen und mit ca. 220 g dick eingekochtem Chili, 50 g
Erbsenguacamole, 30 g Sauerrahm oder pflanzlicher Alternative und 25 g Mole-Sauce fullen. Optional
fein geschnittenes Rotkraut erganzen. Seitlich einschlagen und fest einrollen. FUr Wraps die Sauce
starker reduzieren, damit die Tortillas nicht durchweichen.




GANZJAHRIG

Lasagne mit Linsen-Bolognese

Eine herzhafte, rein pflanzliche Lasagne mit aromatischer Linsen-Bolognese, cremiger
Béchamelsauce und einer goldbraunen Cashew-Hefeflocken-Kruste. Wurzelgemuse, Pilze
und rote Linsen sorgen fur kraftigen Geschmack, wertvolles pflanzliches Eiwei3 und eine

saftige Konsistenz. Ein beliebter Klassiker, neu interpretiert fur die nachhaltige

Gemeinschaftsverpflegung.

ZUTATEN - 100 Portionen:
BOLOGNESE (Zielmenge: 22kg)
1,80 kg Linsen, trocken
18,00 kg Paradeiser, stuckig (Konserve)
2,00 kg Zwiebeln, gelb
0,80 kg Knollensellerie
0,04 kg Knoblauch, geschalt
2,00 kg Karotten, orange
1,00 kg Karotten, gelb
1,00 kg Pastinaken
0,60 kg Champignons, braun
0,80 | Olivenol
0,50 | Balsamico
0,02kg Thymian, gerebelt
0,02kg Rosmarin, getrocknet
0,016 kg Schwarzer Pfeffer, gemahlen
0,26 kg Salz (gesamt)
nach Bedarf Wasser

BECHAMEL LASAGNEBLATTER
12,00 | Pflanzlicher Drink, ungestft 500 kg Lasagneblatter
090 kg Weizenmehl glatt TOPPING
0,90 | Rapsol 250 kg Sonnenblumenkerne
0,01kg Muskatnuss 240 | Wasser
0,01kg  Weisser Pfeffer 015kg  Hefeflocken
0J0kg Salz 0,03kg Salz

nach Bedarf Wasser
ALLERGENE: GLUTEN, SELLERIE

ZUBEREITUNG:

Mis en Place
e Sonnenblumenkerne Uber Nacht in kaltem Wasser im Kuhlschrank einweichen.
e Am nachsten Tag abseihen und grundlich abspulen.

Bolognese zubereiten

e Zwiebeln, Knoblauch, Wurzelgemuse und Champignons im Kutter fein zerkleinern.

e Mit Olivenodl und Salz im Kipper bei mittlerer Hitze langsam anschwitzen, bis kraftige Rostaromen
entstehen. Mit Balsamico abléschen, Paradeiser, rote Linsen und Krauter zugeben.

e Ca. 30 Minuten sanft einkdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce fur die Lasagne
etwas flUssiger halten als fur die Pasta Bolognese.

Pflanzliche Béchamel herstellen:

* Rapsdl erhitzen, Mehl einrihren und hell anschwitzen. UngesUf3ten Sojadrink unter standigem
RuUhren zugeben, aufkochen und einige Minuten kdcheln lassen. Mit Salz, Muskatnuss und weif3em
Pfeffer abschmecken. Die Sauce soll leicht flieRfahig bleiben.

Topping mixen

» Eingeweichte Sonnenblumenkerne mit frischem Wasser, Hefeflocken und Salz im

Hochleistungsmixer zu einer glatten, gie3fahigen Creme purieren.
Lasagne schichten

* 6 GN-Behalter 6len. Abwechselnd trockene Lasagneblatter, Bolognese und Béchamel einschichten.

Mit Béchamel abschlieBen und das Sonnenblumenkern-Topping dUnn daruber verteilen.



GANZJAHRIG

Linsen mit Knodel

Ein Klassiker der 6sterreichischen Hausmannskost, zeitgeman interpretiert:

Heimische Tellerlinsen, Wurzelgemuse und Majoran werden mit unserem hausgemachten
Saporito aromatisch gewurzt. Unsere “Dreierlei Einbrenn” (siehe separates Rezept) mit
Vollkorn- und Kichererbsenmehl sorgt fur eine samige Konsistenz und feine Réstaromen.
Dazu passen flaumige Erdapfelknddel (siehe separates Rezept). Ein sattigendes,

ballaststoff- und eiweiBreiches Gericht mit Uberwiegend regionalen Zutaten.

™ ZUTATEN - 100 Portionen

3009 Linsen pro Portion

8,00 kg Tellerlinsen, getrocknet

2,00 kg Zwiebeln, geschalt

1,50 kg Karotten, geputzt

0,80 kg Knollensellerie, geputzt
0,12 kg Knoblauch, geschalt

0,60 kg “Saporito” - GemuUsewdUrze
: 18,00 | Wasser
Ki-generierte Abbildung 2,00 kg Dreierlei Einbrenn (-> separates Rezept)

0,70 kg Apfelessig
0,30 kg Senf, mittelscharf
12 Stuck Lorbeerblatt
0,05 kg Majoran, getrocknet
0,02 kg KUummel, gemahlen
0,02 kg Schwarzer Pfeffer, gemahlen
0,25 kg Petersilie frisch
Salz - nach Bedarf

ALLERGENE: SELLERIE, SENF

ZUBEREITUNG:

Mis en Place
e Linsen verlesen und waschen. Zwiebeln und Knoblauch fein schneiden, Karotten und Sellerie klein
wurfeln.
Aromabasis herstellen:
e Zwiebeln in etwas Fett aus der vorgesehenen Einbrennmenge beziehungsweise mit wenig
zusatzlichem Fett anschwitzen. Karotten, Sellerie und Knoblauch zugeben und kurz mitrosten.
Linsen garen:
e Linsen, Lorbeer, Majoran und KiUmmel zugeben. Mit zunachst 18 | Wasser aufgiel3en, “Saporito”
einrUhren und bei maBiger Hitze weich garen. Bei Bedarf Wasser erganzen.
Binden:
o “Dreierlei Einbrenn” mit etwas kaltem Wasser glatt rihren und portionsweise unter die Linsen
mischen. Weitere 10-15 Minuten sanft kdcheln lassen.
Abschmecken:
» Senf und Apfelessig einrihren. Mit Pfeffer und bei Bedarf etwas zusatzlichem Saporito oder Salz
abschmecken.
Anrichten:
e Lorbeer entfernen, gehackte Petersilie unterheben und mit jeweils zwei Erdapfelknddeln servieren.



Einbrenn 2.0

Eine zeitgemal3e Variante der klassischen osterreichischen Einbrenn: Rapsol, Weizen- und
Vollkornmehl sowie Kichererbsenmehl verbinden sich zu einer aromatischen Basis zum
Binden und Verfeinern von Suppen, Saucen und Eintopfen. Durch schonendes Rosten

entstehen nussige Aromen, wahrend das Kichererbsenmehl zusatzlich pflanzliches Eiweil3

und Ballaststoffe einbringt.

ZUTATEN - 1kg

0,30 kg Butterschmalz oder Rapsol (raffiniert)
0,30 kg Weizenmehl, glatt

0,25 kg Weizenvollkornmenhl

0,15 kg Kichererbsenmehl

ALLERGENE: GLUTEN

ZUBEREITUNG:

e Butterschmalz im Topf oder Kipper bei mittlerer Temperatur schmelzen.

o Weizenmehl und Vollkornmehl einrGhren und unter standigem RUhren langsam goldbraun rosten.

o Kichererbsenmehl zugeben und weitere 3-5 Minuten mitrésten, bis ein angenehm nussiger Duft
entsteht. Bei Bedarf die Temperatur reduzieren.

e Die Einbrenn vom Herd nehmen und nach Bedarf mit kalter FlUssigkeit glatt ruUhren oder unter
kraftigem RUhren mit BrUhe aufgief3en.

e AnschlieBend 10-15 Minuten sanft kocheln lassen.

\O Tipp: Butterschmalz - zwei Kiichentraditionen, eine Zutat

= Butterschmalz verbindet die traditionelle 6sterreichische Kiiche mit der
ayurvedischen Kochkunst, wo es als Ghee seit Jahrtausenden geschatzt
wird.

Durch das Entfernen von Wasser und MilcheiweiB ist es besonders
hitzestabil und eignet sich hervorragend zum schonenden Résten einer
aromatischen Einbrenn.

Sein feiner, leicht nussiger Buttergeschmack erganzt die Réstaromen von
Vollkorn- und Kichererbsenmehl. Aufgrund des hohen Anteils gesattigter
Fettsdauren empfiehlt sich ein bewusster, sparsamer Einsatz.

|
—O— Fir eine VEGANE bzw. rein PFLANZLICHE Basis - Rapsol statt Butterschmalz
V" verwenden!




Erdapfelknodel

Flaumige Erdapfelknddel aus einer Mischung von gekochten und rohen Erdapfeln. Die
naturliche Starke der Erdapfel sorgt gemeinsam mit etwas Maisstarke fur eine gute
Bindung — ganz ohne Ei oder Weizenmehl. Eine traditionelle, rein pflanzliche Beilage, die

hervorragend zu sauren Linsen, Pilzragouts oder herzhaften Gemusegerichten passt.

~ ™ ZUTATEN - 100 Portionen
2 a 180g (2 Kndédel a 90g pro Portion)

8,60 kg Erdapfel, mehlig, gekocht und gepresst
8,60 kg Erdapfel, roh, fein gerieben, ausgedriuckt
0,86 kg Maisstarke (Maizena)
0,17 kg Salz

0,010 kg Muskatnuss, gemahlen

0,015 kg KUummel, gemahlen

ALLERGENE: KEINE

ZUBEREITUNG:

Mis En Place
o Erdapfel vorbereiten: Die Halfte der Erdapfel weich kochen, méglichst hei3 schalen und fein pressen.
Die zweite Halfte roh schalen, fein reiben und grundlich ausdriucken. Die ausgedruckte Flussigkeit
kurz stehen lassen; die abgesetzte Erdapfelstarke kann wieder zur Masse gegeben werden.
Knodel herstellen:
¢ Beide Erdapfelmassen mit Maisstarke, Salz, Muskat und Kimmel rasch und gleichmaf3ig vermischen.
Die Masse soll gut formbar sein und nicht an den Handen kleben. Bei Bedarf etwas Maisstarke
erganzen.
e 200 gleichmaBige Knodel a ca. 90 g formen und mit etwas Abstand auf gelochte, leicht befettete
GN-Bleche setzen.
Dampfen:
e |Im vorgeheizten Kombidampfer bei 100 °C und 100 % Feuchtigkeit ca. 15-20 Minuten dampfen. Die
tatsachliche Garzeit hangt von der KnédelgréRe ab und muss im Kluchenversuch gepruft werden.
Fertigstellen:
¢ Die Knbddel in leicht angedicktemn Maisstarkewasser warm ziehen lassen. Das Wasser darf nicht
sprudelnd kochen. Alternativ unmittelbar nach dem vollstandigen Durchgaren servieren.

_\O_ Tipp: Natlrlich gebunden - ganz ohne Ei

Die Kombination aus gekochten und rohen Erdapfeln macht diese Knédel
besonders geschmeidig und zugleich formstabil. Entscheidend ist, die
rohen Erdapfel gut auszudriicken. Die dabei austretende Fllissigkeit kurz
stehen lassen und die am Boden abgesetzte Erdapfelstarke wieder zur
Knodelmasse geben. So nutzen wir die natirliche Bindekraft der Erdapfel,
benotigen weniger zusatzliche Starke und vermeiden Lebensmittelabfalle.




GANZJAHRIG

Pasta mit Linsen-Bolognese

Eine aromatische, pflanzenstarke Bolognese aus Linsen, GemuUse, Pilzen und Paradeisern.
Durch langsames Schmoren entwickelt die Sauce einen kraftigen, herzhaften Geschmack.
Serviert mit Vollkornspaghetti und Hefeflocken entsteht ein ballaststoffreiches,

ausgewogenes Hauptgericht, das ganz ohne Fleisch auskommt.

ZUTATEN - 100 Portionen:

1,80 kg Linsen, trocken
10,00 kg Vollkornnudeln, trocken
18,00 kg Paradeiser, stuckig (Konserve)
2,50 kg Kirschtomaten
2,00 kg Zwiebeln, gelb
0,80 kg Knollensellerie
0,04 kg Knoblauch, geschalt
2,00 kg Karotten, orange
1,00 kg Karotten, gelb
1,00 kg Pastinaken
ALLERGENE: SELLERIE 0,60 kg Champignons, braun
0,02 kg Petersilie, frisch
0,25 kg Hefeflocken
1,40 | Olivendl
0,50 | Balsamico
0,02 kg  Thymian, gerebelt
0,02 kg Rosmarin, getrocknet
0,016 kg Schwarzer Pfeffer, gemahlen
1,06 kg  Salz (gesamt inklusive Kochwasser)
20 1. Wasser fur Pasta

ZUBEREITUNG:

Mis en Place

» Gemise vorbereiten: Zwiebeln, Knoblauch und Wurzelgemuse schalen, Champignons putzen. Alles
in grobe Stlcke schneiden und im Kutter oder Fleischwolf fein zerkleinern, sodass eine faschierte
Struktur entsteht.

Aromabasis Soffrito herstellen

e Gemuse und Pilze mit Olivenol und Salz im Kipper bei mittlerer Hitze langsam anschwitzen.

FlUssigkeit verdampfen lassen und kraftige Rostaromen entwickeln.
Volognese kochen:

e Mit Balsamico abldschen. Stuckige Paradeiser, rote Linsen, Krauter und etwas Pastakochwasser
zugeben. Aufkochen und bei offenem Deckel ca. 30 Minuten sanft einkocheln lassen. Regelmafig
umrUhren, damit nichts ansetzt.

e Mit Salz und Pfeffer wurzen. Die Sauce soll samig, aber gut flieBfahig sein. Bei Bedarf mit
Pastakochwasser verdunnen. Zielmenge: ca. 22 kg Sauce.

Pasta zubereiten:

e Vollkornnudeln in Salzwasser bissfest kochen. Etwas Kochwasser fur die Sauce auffangen, Pasta

abseihen und mit wenig Olivenol vermengen.
Anrichten:

e Pro Portion ca. 200 g gegarte Pasta mit 220 g Bolognese servieren. Mit Hefeflocken, gehackter

Petersilie und halbierten Kirschtomaten garnieren.



Barlauch Risotto

Ein cremiges Fruhlingsrisotto nach dem Vorbild des italienischen Risotto Bianco. Der
Risottoreis wird mit WeiBwein und einer aromatischen Wurzbasis langsam gegart. Erst
zum Schluss wird frischer Barlauch untergehoben, damit sein charakteristisches Aroma

und seine grune Farbe erhalten bleiben.

Die pflanzliche alternative Variante erhalt durch Hefeflocken und Olivendl eine wurzige,
cremige Konsistenz — ganz ohne Parmesan.

ZUTATEN - 100 Portionen:
a 3009 pro Portion

8,00 kg Risottoreis (Arborio oder Carneroli)
1,50 kg Zwiebeln, gewdrfelt

0,80 kg Olivendl, zum Anschwitzen
2,00 | Weisswein, trocken
20,00 | Wasser, heiss

0,60 kg Saporito, hausgemacht
2,00 kg Barlauch, frisch
o 1,50 kg Olivendl, zu Fertigstellen
1,20 kg Parmesan, frisch gerieben

Optional statt Parmesan:
0,50 kg Hefeflocken
Salz, Pfeffer - nach Bedarf

ALLERGENE: MILCHPRODUKTE
(in der nicht pflanzlichen Variante)

ZUBEREITUNG:

Mis en Place
o Zwiebeln fein wurfeln. Barlauch waschen, gut trocknen und fein schneiden.
e Wasser erhitzen und mit Saporito wurzen.

Risotto ansetzen

¢ Olivendl im Kipper erhitzen und Zwiebeln darin glasig anschwitzen, ohne sie zu braunen.

» Risottoreis zugeben und 2-3 Minuten unter RUhren mitanschwitzen.

* Mit WeiBwein abléschen und weitgehend einkochen lassen.

e HeilBe Saporito-FlUssigkeit nach und nach zugeben. Unter regelmaBigem, schonendem RUhren ca.
16-20 Minuten garen, bis der Reis bissfest und das Risotto cremig ist. Bei Bedarf weitere heil3e
FlUssigkeit erganzen.

o Kipper ausschalten und Parmesan oder alternativ Hefeflocken einrthren.

* Die gewlnschte Konsistenz mit etwas heil3er FlUssigkeit einstellen.

Anrichten:

e Barlauch unterheben: Erst unmittelbar vor der Ausgabe den fein geschnittenen Barlauch

unterheben. Mit schwarzem Pfeffer und bei Bedarf Salz abschmecken. Sofort servieren.

. Tipp: Klug kombinieren fiir ein gutes Erndahrungsprofil

Das Risotto ist ein fleischloses Hauptgericht mit saisonalem Barlauch und
einer pflanzlichen Wirzbasis.

Fir eine ausgewogenere Hauptmahlzeit empfiehlt sich die Kombination mit
einer Linsensuppe oder einem eiweiBreichen Salat aus regionalen
Hulsenfruchten.




FRUHLING

Indischer Champignon - Linsen Salat mit
Radieschen

Ein aromatischer, indisch inspirierter Linsensalat mit kraftig gebratenen Champignons,
knackigen Radieschen und in Apfelessig und naturtrUbem Apfelsaft eingelegten roten
Zwiebeln. Ein frisch zubereitetes Tadka aus Senfsamen, KreuzkiUmmel, Koriander,

Kurkuma und Ingwer sorgt fur eine charakteristische indische Wurze. Lauwarm oder kalt

servieren.

Indisches Dressing

ZUTATEN - 100 Portionen:
350g pro Portion

7,00 kg Berglinsen, trocken
10,00 kg Champignons, frisch
4,00 kg Radieschen
1,50 kg Frahlingszwiebeln
0,50 kg Koriandergrun oder Petersilie, frisch
0,61 Rapsal
10 Stk Loorbeerblatter
0,040 kg KreuzkUmmelsamen, ganz
0,030 kg. Koriandersamen, ganz

0,70 | Rapsol Eingelegte rote Zwiebeln
0601 Zitronensaft 2,00 kg Rote Zwiebeln
025kg  Ingwer, frisch 0,50 | Apfelessig (5% Saure)
015kg  Knoblauch 0,50 | Naturtriiber Apfelsaft, ungestRt
0,06 kg Kreuzkimmelsamen, ganz 0,02 kg Salz
0,05 kg  Schwarze Senfsamen
0,08 kg Koriander gemahlen
0,04 kg Kurkuma gemahlen
0,025 kg  Schwarzer Pfeffer ALLERGENE: SENF
ZUBEREITUNG:

Mis en Place

o Zwiebeln einlegen: Rote Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Apfelessig, Apfelsaft und Salz
verrUhren, Uber die Zwiebeln gieBen und gut durchmischen. Abgedeckt Uber Nacht im Kuhlschrank
ziehen lassen, gelegentlich wenden.

» Linsen garen: Berglinsen waschen. Lorbeerblatter sowie leicht angedrlckte KreuzkiUmmel- und
Koriandersamen in ein GewUrzsackchen geben und mit den Linsen in reichlich Wasser etwa 20-25
Minuten bissfest garen. Gewurze entfernen, Linsen abgie3en und gut abtropfen lassen.

e Champignons braten: Champignons in dickere Scheiben oder Viertel schneiden. In mehreren
Chargen mit Rapsdl bei hoher Hitze kraftig anbraten, bis sie goldbraun sind und intensive
Rostaromen entwickeln.

 Gemiise vorbereiten: Radieschen in dinne Scheiben, Fruhlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.
Koriandergrun oder Petersilie grob hacken.

» Tadka und Dressing herstellen: Rapsol erhitzen, Senfsamen zugeben und aufplatzen lassen.
KreuzkiUmmelsamen hinzuflUgen und kurz rosten. Ingwer, Knoblauch, gemahlenen Koriander und
Kurkuma zugeben und kurz mitziehen lassen, ohne die GewuUrze zu verbrennen. Etwas abkuhlen
lassen, mit Zitronensaft verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salat fertigstellen

e Lauwarme Linsen und Champignons mit Dressing vermengen und 15 Minuten durchziehen lassen.

e Eingelegte Zwiebeln gut abtropfen lassen. Gemeinsam mit Radieschen, Fruhlingszwiebeln und
frischen Krautern vorsichtig unterheben. Abschmecken und lauwarm oder gekuhlt servieren.



FRUHLING

Spargel mit Erdapfel und Sauce
Hollandaise

FUr dieses Gericht verwenden wir eine Hollandaise aus Seidentofu und
Sonnenblumenkernen. Der Seidentofu sorgt fur eine feine, cremige Konsistenz, die
Sonnenblumenkerne bringen Korper und eine leichte Nussigkeit. Der klassische

Geschmack von Spargel und Hollandaise bleibt im Vordergrund.

ZUTATEN - 100 Portionen:

22,00 kg Weisser Spargel, ungeschalt
20,00 kg Erdapfel, festkochend
0,30 kg Petersilie, frisch
0,30 I. Rapsal
Salz, nach Bedarf

Pflanzliche Sauce Hollandaise
6,00 kg Seidentofu, natur

1,50 kg Sonnenblumenkerne, geschalt, trocken
1,50 kg Spargelfonds

0,50 | Rapsaol, mild

0,18 | Apfelessig

0,12 kg Senf, mittelscharf
0,05 kg Kurkuma
0,005 kg Muskatnuss
0,008 kg Weisser Pfeffer
Salz nach Bedarf

ALLERGENE: SOJA

ZUBEREITUNG:

Mis en Place

e« Sonnenblumenkerne Uber Nacht einweichen, abgie3en und spulen. Spargel schalen und holzige
Enden entfernen. Schalen und Abschnitte fur einen milden Spargelfond verwenden.

» Spargel vorbereiten und Spargelfond herstellen: WeiBen Spargel waschen und mit einem
Sparschaler knapp unterhalb des Kopfes beginnend bis zum unteren Ende sorgfaltig schalen.
Holzige Enden (ca. 1-2 cm) abschneiden. Spargelschalen und Abschnitte mit wenig Wasser
bedecken, etwa 15-20 Minuten sanft kocheln lassen und abseihen. Den entstandenen Spargelfond
fUr die Hollandaise verwenden.

Spargel garen:
e Geschalten Spargelstangen in gelochten GN-Behaltern bei 100 °C Dampf 10-15 Min bissfest garen.
Erdapfel zubereiten:

e Schalen, gleichmafig schneiden und bei 100 °C Dampf etwa 20-30 Minuten garen. Mit Rapsol, Salz

und gehackter Petersilie vermengen.
Hollandaise zubereiten:

e Sonnenblumenkerne mit warmem Spargelfond fein purieren. Seidentofu, Rapsol, Essig, Senf und
Gewlrze zugeben und zu einer glatten, cremigen Sauce verarbeiten. Die Hollandaise unter Ruhren
auf mindestens 75 °C erhitzen. Bei Bedarf mit etwas Spargelfond verdunnen und abschmecken.

Anrichten:
e Spargel mit Petersilerdapfeln und reichlich Hollandaise servieren.



Moussaka

Eine pflanzenstarke Interpretation des griechischen Klassikers: Erdapfel, Melanzani und
ein aromatisches Linsensugo werden geschichtet und mit einer cremigen, pflanzlichen
Béchamel aus Cashew- oder Sonnenblumenkernen Uberbacken. Salbei verleiht dem

Gericht eine mediterrane Note.
ZUTATEN - 100 Portionen:

12,00 kg Erdapfel, fest kochend, geschalt
10,00 kg Melanzani
0,80 | Olivendl

Mediterranes Linsensugo mit Salbei
3,50 kg Berglinsen, trocken
2,00 kg Zwiebeln
0,15 kg Knoblauch
1,50 kg Karotten
7,00 kg Paradeiser, gewurfelt
0,70 kg Paradeismark

0,4 | Olivenol
Pflanzliches Bechamel Topping 0,15 kg Saporito
2,50 kg Sonnenblumenkerne oder 5,00 | Wasser
Cashews 0,10 kg Salbei, frisch
2,401 Wasser 0,30 kg Oregano, getrocknet
0,15 kg Hefeflocken 0,012 kg Zimt, gemahlen
0,03 kg Salz 0,015 kg Schwarzer Pfeffer

ALLERGENE: NUSSE, SELLERIE
ZUBEREITUNG:

Mis en Place

¢ Sonnenblumenkerne oder Cashewkerne Uber Nacht einweichen, abseihen und grudndlich spulen.

o Erdapfel schalen, in ca. 4-5 mm dicke Scheiben schneiden und im Kombidampfer bei 100 °C Dampf
ca. 8-12 Minuten vorgaren. Sie sollen noch schnittfest bleiben.

¢ Melanzani in ca. 8 mm dicke Scheiben schneiden, mit Olivenodl bestreichen und bei 190 °C Heilluft
ca. 15-20 Minuten résten, bis sie leicht gebraunt sind.

Linsensugo zubereiten:

o Zwiebeln, Knoblauch und fein gewdlrfelte Karotten im Kipper mit Olivendl anschwitzen.
Paradeismark kurz mitrosten, Linsen, Paradeiser, Wasser und Saporito zugeben. Mit Oregano, Zimt
und Pfeffer wldrzen und bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis die Linsen weich sind. Fein
geschnittenen Salbei gegen Ende zugeben. Das Sugo soll dicklich und gut bindend sein.

Béchamel-Topping herstellen:

¢ Sonnenblumen- oder Cashewkerne mit frischem Wasser, Hefeflocken und Salz sehr fein purieren, bis

eine glatte, gie3fahige Creme entsteht.
Moussaka schichten:

¢ 6 GN-Behalter leicht dlen. Mit Erdapfelscheiben beginnen, darauf Linsensugo und Melanzani

verteilen. Je nach Behaltertiefe wiederholen und mit der pflanzlichen Béchamel abschlieBen.
Moussaka Backen:

e Bei 170-180 °C HeiBRluft ca. 30-40 Minuten backen, bis die Oberflache goldbraun und das Gericht

vollstandig durcherhitzt ist. Vor dem Portionieren 10-15 Minuten ruhen lassen.

. Tipp: Pflanzliches EiweiBB clever kombinieren:

Linsen, Erdapfel und Sonnenblumenkerne erganzen sich in ihrem
Aminosaurenprofil und liefern gemeinsam hochwertiges pflanzliches
EiweiB3.




SOMMER

Oma’s gefullte Paprika

Ein &sterreichischer Kuchenklassiker, pflanzlich neu interpretiert: Saftige Paprika, gefullt
mit heimischem SuBlupinenbruch, vollwertigem Rundkornreis und aromatisch gerdsteten
Sonnenblumenkernen. In einer milden Paradeissauce mit Apfeldicksaft geschmort und

mit Petersilerdapfeln serviert. Herzhaft, ballaststoffreich und reich an pflanzlichem Eiweif3.

ZUTATEN - 100 Portionen:

Paprika und Fiille

15,00 kg 100 Stk Rote, grune oder gelbe Paprika
(mittelgro)

3,00 kg SUBlupinenbruch, trocken

2,70 kg Natur-Rundkornreis, trocken

1,00 kg Sonnenblumenkerne

2,00 kg Zwiebeln, geschalt

0,15 kg Knoblauch

0,35 | Rapsal
0,25 | Petersilie, frisch
Paradeissauce: 0,035 kg Majoran, getrocknet
15,00 kg Passierte Paradeiser 0,10 kg.  Paprikapulver, edelsuf3
0,25 kg Wasser 0,30 kg Hausgemachtes Saporito
0,20 kg Zwiebeln 1,50 kg Paradeissauce (siehe Rezept)
0,10 kg Rapsol Petersilerdapfel:
15,00 kg Apfeldicksaft 15,00 kg Erdapfel, festkochend, geschalt
0,45 kg Hausgemachtes Saporito 0,25 kg Petersilie, frisch
10 Stk Loorbeer 0,20 kg Rapsol
0,101 Apfelessig 0,10 kg Salz

ALLERGENE: SELLERIE
ZUBEREITUNG:

Mis en Place

e Sonnenblumenkerne goldbraun rosten, mit Paprikapulver und Majoran wurzen und grob hacken.

e Natur-Rundkornreis und SuBlupinenbruch gemeinsam im Kipper mit 12| Wasser im Kipper
aufkochen und dann 30 Minuten sanft garen. Zwischendurch umfuhren, damit die Mischung sich
nicht am Boden ansetzt. Gegen Ende sollte die FlUssigkeit weitgehend aufgenommen sein, damit
die Masse feucht und leicht bindend, aber nicht wassrig ist. 10 Minuten nachquellen lassen.

e Paprika waschen, Deckel abschneiden, Kerne und Trennwande entfernen.

Paradeissauce zubereiten::

e Zwiebeln in Rapsdl anschwitzen, passierte Paradeiser, Wasser, Saporito und Lorbeer zugeben. 15
Minuten kdécheln lassen. Lorbeer entfernen, Sauce fein purieren und mit Apfeldicksaft sowie
Apfelessig abschmecken. 1,5 kg Sauce fur die Fulle entnehmen.

Fulle herstellen:

e Zwiebeln und Knoblauch in Rapsol anschwitzen. Gegarte Reis-Lupinen-Mischung mit gerosteten

Sonnenblumenkernen, Petersilie, Saporito und 1,5 kg der vorbereiteten Paradeissauce vermengen..
Paprika flullen und schmoren:

o Mit der vorbereiteten Masse fullen und die Deckel wieder aufsetzen.

e Etwas Paradeissauce in tiefe GN-Behalter geben, geflllte Paprika nebeneinander einsetzen und mit
der restlichen Sauce umgieRen. Abgedeckt im Kombidampfer bei 160 °C und ca. 30 % Feuchte etwa
40-50 Minuten schmoren, bis die Paprika weich und die Fulle vollstandig durcherhitzt ist.

Petersilerdapfel zubereiten:

o Geschalte Erdapfel in gleichmaBige Stucke schneiden und im Kombidampfer bei 100 °C Dampf etwa

20-25 Minuten garen. Mit Rapsol, Salz und frisch gehackter Petersilie vermengen.
Anrichten:
Je eine gefullte Paprika mit reichlich Paradeissauce und ca. 150 g Petersilerdapfeln servieren.



SOMMER

Canneliana di Melanzane

Eine pflanzliche Interpretation der italienischen “Parmigiana”: Gerdstete Melanzani
werden mit einer kraftigen Tomaten-Basilikum-Sauce und einer feinen Creme aus
Cannellinibohnen geschichtet. Die Bohnencreme ersetzt Mozzarella und Parmesan,
sorgt fur eine cremige Konsistenz und liefert wertvolles pflanzliches Eiweil3 und

Ballaststoffe. Die Oberflache wird im Kombidampfer leicht goldbraun Uberbacken.

,'

28 (K > - i ZUTATEN - 100 Portionen:

350g pro Portion

20,00 kg Melanzani, frisch
0,80 kg Olivendl
0,015 kg Schwarzer Pfeffer
Tomaten-Basilikum-Sauce
12,00 kg Tomaten, stickig
1,50 kg Zwiebeln
0,15 kg Knoblauch
0,60 kg Tomatenmark
0,35 kg Olivendl

0,20 kg Basilikum, getrocknet
7,00 kg Cannellinibohnen, gekocht und 0,03 kg Oregano, getrocknet

WeiBBe Bohnencreme fiir Flllung und Kruste

abgetropft 0,20 kg Saporito
1,00 | Wasser
0,501 Olivendl ALLERGENE: SELLERIE

0,35 kg Hefeflocken

0,05 kg Knoblauch

0,01 kg Weisser Pfeffer
0,005 kg Muskatnuss

ZUBEREITUNG:

Mise en Place

e Melanzani résten: Melanzani waschen, Strunk entfernen und langs in ca. 7-8 mm dicke Scheiben
schneiden. Auf GN-Blechen verteilen, beidseitig mit Olivenol pinseln, salzen und pfeffern . Im
Kombidampfer bei 190-200 °C Heiluft ca. 15-20 Minuten rdsten, bis sie weich und leicht gebraunt
sind. Zwischendurch wenden, damit sie beidseitig Farbe annehmen.

« Tomatensauce zubereiten: Zwiebeln und Knoblauch fein schneiden und in Olivendl anschwitzen.
Tomatenmark kurz mitrosten, Tomaten, Saporito, Oregano und Basilikum zugeben. Ca. 25-30
Minuten offen einkochen, bis eine kraftige, leicht gebundene Sauce entsteht.

e Bohnencreme herstellen: Cannellinibohnen mit Olivendl, Knoblauch, Hefeflocken und GewdUlrzen
sehr fein purieren. Nach und nach heisses Wasser zugeben, bis eine glatte, geschmeidige und gut
streichfahige Creme entsteht. Etwa ein Drittel fUr die obere Schicht zurlUckbehalten

Parmigiana zubereiten:

o GN-Behalter dinn mit Tomatensauce ausstreichen. Eine Lage Melanzani einlegen, Tomatensauce
und eine dunne Schicht Bohnencreme darauf verteilen. Vorgang wiederholen, sodass insgesamt
zwei bis drei Melanzanischichten entstehen. Mit etwas Tomatensauce abschlief3en.

e Die restliche Bohnencreme gleichmafig auf der Oberflache verteilen und glatt streichen. Im
Kombidampfer bei 175-180 °C HeiBluft ca. 25-30 Minuten Uberbacken, bis die Oberflache leicht
gebraunt ist und die Kerntemperatur mindestens 75 °C erreicht.

Anrichten:

e Die Parmigiana vor dem Portionieren ca. 10-15 Minuten ruhen lassen, damit sich die Schichten

stabilisieren. Mit frischem Basilikum garnieren.



HERBST

BYOB - Beispiel Herbstbowl

Eine bunte, herbstliche Bowl mit nussigem Dinkelreis, wurzigen Belugalinsen, suf3lich
gerdstetem Kurbis, knackigem Rotkraut und frischem Vogerlsalat. Gerostete Kurbiskerne
und ein cremiges Senf-Apfel-Dressing runden das Gericht ab. Die Kombination aus
regionalem Getreide, Hulsenfrichten und saisonalem Gemuse liefert pflanzliches Eiweif3,

Ballaststoffe und wertvolle ungesattigte Fettsauren.

Die einzelnen Komponenten kénnen je nach Saison und vorhandenen Zutaten flexibel

ausgetauscht werden - ideal fur eine abwechslungsreiche, ressourcenschonende
Grof3kuche.

ZUTATEN - 100 Portionen:

15,00 kg Dinkelreis, gekocht
12,00 kg Belugalinsen, gekocht
13,50 kg Hokkaidokurbis, geputzt
450 kg Rotkraut, gehobelt

1,00 kg Apfel, entkernt

2,00 kg Vogerlsalat

0,70 kg Zwiebeln, geschalt

1,50 kg KUrbiskerne, gerdstet
0,65 kg Petersilie

161 Rapsol
0,851 Apfelessig
0,53 kg Senf
0,90 | Apfelsaft
0,35 kg Sonnenblumenkerne, Mus
0,06 | Ahornsirup

0,06 kg. Paprikapulver edelsuf3
0,03 kg Thymian, getrockent
0,01 kg KUummel gemahlen
8 Stuck Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer - nach Bedarf

ALLERGENE: SENF

ZUBEREITUNG:

Mis en Place

« Dinkelreis garen

e Belugalinsen mit Lorbeer in reichlich Wasser ca. 20 Minuten bissfest kochen und abgiessen.
Zwiebeln im Kipper mit Rapsdl anschwitzen, Linsen zugeben und mit Senf, Apfelessig, Petersilie, Salz
und Pfeffer abschmecken.

e Kirbis réosten: Hokkaido mit Schale in 2-3 cm groBe Wurfel schneiden, mit Rapsol, Paprika, Thymian
und Salz vermengen. Auf flachen GN-Blechen bei 180 °C HeiBluft ca. 20-30 Minuten rosten, bis der
KUrbis weich und leicht gebraunt ist.

« Rotkrautsalat marinieren: Rotkraut fein hobeln, leicht salzen und durchkneten. Apfel grob raspeln
und mit Apfelessig, Rapsél und Kimmel untermischen. Gekuhlt durchziehen lassen.

o Dressing herstellen: Apfelsaft, Apfelessig, Senf, Sonnenblumenkernmus, Rapsdl und optional
Ahornsirup cremig mixen. Mit Wasser auf 4 Liter erganzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

« Toppings vorbereiten: Kirbiskerne im Kombidampfer bei 150-160 °C HeiBluft ohne Ol goldbraun
rosten. Vogerlsalat waschen, gut abtropfen lassen und Krauter fein schneiden.

» Bowl anrichten: Dinkelreis als Basis einfullen, Belugalinsen, OfenkUrbis, Rotkrautsalat und
Vogerlsalat nebeneinander anordnen. Mit Dressing betraufeln und mit Kdrbiskernen und frischen
Krautern garnieren. Fur eine fruchtige Note mit Granatapfelkernen, regionalen sauerlichen
Apfelwlrfeln oder in Apfelessig fermentierten roten Zwiebeln verfeinern



WINTER

HAUPTGERICHT

Geschmorter Wirsing auf Rollgerstl
Risotto

Zart geschmorter Wirsing mit wurzigem Rauchertofu und getrockneten Tomaten, serviert
auf cremigem Rollgerstenrisotto mit Wurzelgemuse, Mangold und frischen Krautern.

Seidentofu sorgt fur die cremige Konsistenz — ohne Butter oder Obers.

ZUTATEN - 100 Portionen:

Geschmorter Wirsing mit Tomaten & Rauchertofu

15,00 kg Wirsing, ganze Kopfe
0,40 kg Olivendl
2,00 kg Rauchertofu, gewdurfelt
0,90 kg Getrocknete Tomaten, ungesalzen, gehobelt
0,120 kg Knoblauch

3,15 kg Wasser
0,10 kg Hausgemachtes Saporito

Schwarzer Pfeffer, nach Bedarf

© Sasa Asanovic

ALLERGENE: SELLERIE, SOJA

ZUBEREITUNG:

Mis en Place
* Wirsing putzen, aulRere beschadigte Blatter entfernen und die Kdpfe je nach Gréf3e in 8-12 Spalten
schneiden. Den Strunk so belassen, dass die Spalten zusammenhalten.
e Rauchertofu warfeln.
Wirsing résten und schmoren:
¢ Wirsingspalten mit Olivendl benetzen, nebeneinander auf ausreichend tiefe GN-Bleche verteilen und
im Kombidampfer bei 200 °C Hei3luft ca. 10-12 Minuten anrosten.
e 75 g Saporito mit 2,5 | warmem Wasser verrihren und die FlUssigkeit auf die GN-Bleche verteilen,
sodass der Boden leicht bedeckt ist. Zugedeckt bei 160 °C Kombidampf ca. 20-25 Minuten schmoren.
Tomaten-Tofu-Mischung:
* Rauchertofu in der Kippbratpfanne anbraten. Knoblauch zugeben und mitdunsten, anschlie3end die
getrockneten Tomaten unterheben. Mit Schmorfond vom Wirsing aufgieBen und kurz erhitzen.

Auf Rollgerstenrisotto ( » sieche Rezept auf nachster Seite) anrichten

o Rollgerstenrisotto auf vorgewarmten Tellern verteilen, je eine groRe oder zwei kleinere
Wirsingspalten daraufsetzen. Mit der Tomaten-Rauchertofu-Mischung und etwas Schmorfond
servieren.

)- Tipp: Réstaromen und Umami gezielt nutzen
Den Wirsing vor dem Schmoren im Kombidampfer kraftig anrosten. So entwickelt er
eine leichte SiiBe und ein nussiges Aroma. Die getrockneten Tomaten bringen Umami
und eine angenehme Saure, der Rauchertofu ergdnzt eine herzhafte Rauchnote.

Gemeinsam sorgen sie fiir einen intensiven Geschmack - ganz ohne Fleisch.

Fur die GroBkuche:
Die Tomaten-Tofu-Mischung erst unmittelbar vor dem Servieren auf den Wirsing geben.
So bleibt der Rauchertofu leicht knusprig und die Wirsingspalten behalten ihre Form.




WINTER

HAUPTGERICHT

Rollgerstl Risotto

Ein cremiges, pflanzliches Rollgerstenrisotto mit Karotten, gelben Ruben, Paprika und
Mangold. Seidentofu sorgt fur eine geschmeidige Konsistenz und liefert zusatzlich

pflanzliches Eiweil3. Vielseitig einsetzbar als Beilage zu geschmortem Gemuse, Pilzen oder

Hulsenfruchtgerichten.

ZUTATEN - 100 Portionen:

6,00 kg Rollgerste, trocken
1,50 kg Zwiebeln
0,50 | Olivendl
2,00 kg Karotten
2,00 kg Gelbe Ruben
2,50 kg Paprika rot, gelb, grin gemischt
2,00 kg Mangold, frisch - alternativ junger Blattspinat
oder fein geschnittener Grunkohl
3,00 kg Seidentofu
Kl generiert 1,00 | Sojamilch
7 | Wasser
0,21 kg Saporito
0,20 kg Petersilie
0,15 kg Schnittlauch
ALLERGENE: SELLERIE, SOJA Schwarzer Pfeffer - nach Bedarf

ZUBEREITUNG:

Mis en Place

» Rollgerste mindestens 12 Stunden in reichlich kaltem Wasser einweichen, abseihen und grundlich
spulen. In frischem Wasser ca. 20-25 Minuten vorkochen, bis sie beinahe gar ist. Abseihen.

o Zwiebeln fein schneiden, Karotten, gelbe RUben und Paprika klein wirfeln. Mangold in Streifen
schneiden, Stiele separat fein schneiden. Knoblauch in Scheiben, getrocknete Tomaten in Streifen
schneiden. Rauchertofu wurfeln.

Rollgerstenrisotto zubereiten:

o Zwiebeln in Olivendl glasig dunsten. Karotten, gelbe Ruben und fein geschnittene Mangoldstiele
zugeben und kurz mitdunsten. Vorgekochte Rollgerste und PaprikawduUrfel einrihren. Mit ca. 7 |
Wasser und 210 g Saporito aufgieBen und unter gelegentlichem RUhren ca. 10-15 Minuten fertig
garen. Bei Bedarf heiBes Wasser erganzen.

e Cremig vollenden: Seidentofu mit Sojamilch glatt purieren und unter die Rollgerste ruhren.
Mangoldblatter zugeben und kurz zusammenfallen lassen. Mit Petersilie, Schnittlauch und
schwarzem Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf heiRes Wasser erganzen, bis eine cremige, leicht
flieBende Konsistenz entsteht.

]
)- Tipp flir die GroBkliche
N\
Rollgerste bissfest vorkochen: Sie nimmt beim Fertigstellen und Warmhalten weiterhin
Flussigkeit auf. Das Risotto daher etwas fllissiger einstellen und bei Bedarf mit heiBem
Wasser erganzen.

Fiur Cook & Chill die Rollgerste bissfest garen und Seidentofucreme sowie Mangold erst
beim Regenerieren einarbeiten.




Ein aromatischer, pflanzenbasierter Salat mit Rollgerste, frischem Babyspinat, orientalisch

WINTER

Orientalischer Rollgerste - Spinat Salat

gewurzten Kichererbsen, gerdsteten Karotten, roten Zwiebeln und einem cremigen

Zitronen-Tahin-Dressing. Frische Krauter und gerostete Sonnenblumenkerne sorgen fur

zusatzliche Geschmacksnuancen und Biss. Als lauwarmes Hauptgericht oder kalter Salat

geeignet.

Zitronen-Tahin-Dressing

1,50 kg
1,00 |
0,70 |
1,50 |
0,10 kg
0,15 kg

Tahin (Sesammus)

Zitronensaft

Olivenol

Wasser

Knoblauch, gepresst oder puriert
Ahornsirup oder Dattelsirup

Salz nach Bedarf

ALLERGENE: SELLERIE, SESAM

ZUBEREITUNG:

Mis en Place

* Rollgerste grundlich waschen und mit Wasser und Saporito im Kipper oder Kombidampfer bissfest
garen. AnschlieBend auflockern und fur einen lauwarmen Salat etwas abkuUhlen lassen. Fur die

Kaltverpflegung rasch herunterkuhlen.
o Karotten klein wurfeln, rote Zwiebeln in feine Spalten schneiden. Mit Olivendl, Salz und Pfeffer
vermengen und im Kombidampfer bei 180 °C HeiBluft etwa 15-20 Minuten roésten.
o Kichererbsen résten: Gut abgetropfte Kichererbsen mit Olivendl, Kreuzkimmel, Koriander,
gerauchertem Paprika und Salz vermengen. Auf flachen GN-Blechen verteilen und bei 190 °C

HeiBluft etwa 15-20 Minuten leicht knusprig résten.

Dressing zubereiten:

e Tahin mit Zitronensaft, Olivenol,

ZUTATEN - 100 Portionen:

Rollgerste und Gemisebasis

6,00 kg
15-181
0,45 kg
4,00 kg
1,50 kg
2,00 kg
0,50 kg
0,20 kg
1,00 kg
0,30 |

Rollgerste, trocken

Wasser fur die Rollgerste
Hausgemachtes Saporito
Babyspinat, frisch

Rote Zwiebeln

Karotten

Petersilie, frisch

Minze, frisch
Sonnenblumenkerne, gerostet
Rapsdl zum Rosten

Salz und Pfeffer nach Bedarf

Orientalisch gerdstete Kichererbsen

5,00 kg
0,251
0,05 |
0,031
0,015 kg
0,035 kg.
0,0010

Kichererbsen , gekocht
Olivenol

KreuzkUmmel, gemahlen
Koriander, gemahlen
Zimt

Salz

Schwarzer Pfeffer

Knoblauch und Dattelsirup verrUhren. Wasser schrittweise

einarbeiten, bis eine cremige, gut verteilbare Konsistenz entsteht. Abschmecken.

Salat fertigstellen:

e Rollgerste mit gerostetem GemuUse und Dressing vermengen. Gehackte Petersilie und Minze
unterheben. Babyspinat erst kurz vor der Ausgabe vorsichtig untermischen.

Anrichten:

e Salat mit den gerosteten Kichererbsen und trocken gerdsteten Sonnenblumenkernen bestreuen.



WINTER

Karamellisierte Krautfleckerl

Ein Klassiker der 6sterreichischen Kuche: Langsam gerdstetes Weil3kraut entwickelt
gemeinsam mit Zwiebeln und einer kleinen Menge Bio-Vollrohrzucker eine intensive,
karamellige SuBBe. Kimmel, frisch gemahlener Pfeffer und ein Hauch Apfelessig sorgen fur
eine ausgewogene Wurze. Serviert mit Fleckerln aus Bio-Eiern entsteht ein einfaches,

aromatisches und kostengunstiges Gericht.

ZUTATEN - 100 Portionen:

10,00 kg Fleckerl mit Bio-Eiern, trocken
12,00 kg Weil3kraut, ungeputzt
13,50 kg Zwiebeln
4,50 kg Rapsal
1,00 kg Vollrohrzucker
2,00 kg Apfelessig
0,70 kg KUummel, ganz oder leicht gestoRen
0,18 kg Salz
0,035 kg Schwarzer Pfeffer - frisch gemahlen

ALLERGENE: GLUTEN
(je nach Teigwarenart)

ZUBEREITUNG:

Mise en Place

o Weil3kraut putzen, Strunk entfernen und in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Zwiebeln fein

wurfeln, Kimmel leicht anstoRen.
Aromabasis herstellen und Kraut schmoren

e Rapsol in der Kippbratpfanne erhitzen und Zwiebeln goldbraun résten. Vollrohrzucker einstreuen
und bei mittlerer Hitze kurz schmelzen und karamellisieren lassen, ohne dass er bitter wird (!)

* Weil3kraut portionsweise zugeben und unter regelmaBigem Wenden kraftig anrdsten. Kimmel und
einen Teil des Salzes zugeben. Bei mittlerer Hitze etwa 30-40 Minuten weiterschmoren, bis das Kraut
weich, goldbraun und aromatisch ist. Ohne Deckel arbeiten, nur bei Bedarf wenig Wasser zugeben.

o Mit Apfelessig, frisch gemahlenem Pfeffer und dem restlichen Salz abschmecken. Das Kraut soll eine
ausgewogene Balance zwischen SURe, Saure und kraftigen Réstaromen entwickeln.

Fleckerl garen:

o Fleckerl in reichlich leicht gesalzenem Wasser bissfest kochen, abseihen und gut abtropfen lassen.
Fertigstellen:

o Fleckerl vorsichtig unter das karamellisierte Kraut heben, kurz durchschwenken und heil servieren.

N ! 4
-O- Tipp: EiweiBreiche Nudelalternativen

Traditionelle Eierfleckerl aus Bio-Haltung sind die klassische Wahl. Wer den
pflanzlichen EiweiBanteil erh6hen moéchte, kann stattdessen Nudeln aus Linsen oder
Kichererbsen verwenden. Diese liefern rund 20-26 g Eiweif3 pro 100 g Trockenware und
erméglichen zugleich eine vegane und glutunfreie Variante.

Fur die GroBkiuche auf kochstabile Produkte achten und die Nudeln erst unmittelbar
vor der Ausgabe mit dem Kraut vermengen.




WINTER HAUPTGERICHT

Mediterran geschmorte Ruben mit
Paradeisern, Oliven und cremiger
Polenta

Ein farbenfrohes, mediterranes Schmorgericht aus Roten und Gelben Ruben, Karotten,

Pastinaken und Kohlrabi. Die Gemuse werden mit Krautern und Knoblauch angerostet
und anschlie3end in einer fruchtigen Paradeisersauce geschmort. Serviert auf cremiger
Polenta, mit Oliven, Schafkase und gerosteten Haselnussen.

Nach dem Video ,Rubenmatrix Mediterran“ von Sasa Asanovic.

ZUTATEN - 100 Portionen:

Mediterrane Riben

6,00 kg Rote Ruben

4,00 kg Gelbe RUben
4,00 kg Karotten

3,00 kg Pastinaken

3,00 kg Kohlrabi

4,00 kg Paradeiser, frisch
4,00 | Passata

0,90 | Olivendl

0,18 kg Knoblauch

12,0 Stk Lorbeerblatter

Cremige Polenta 0,035 kg Thymian, getrocknet
5,00 kg Maismehl, sehr fein gemahlen 010 kg Ro.srna.rm, frisch
20 - 25| Wasser 0,02 kg Chl|.l, frisch .
0,30 | Olivenol 0,201 Weisse Balsamico
2,50 1| Wasser

0,75 kg Hausgemachter Saporito )
0,075 kg Hausgemachter Saporito

1,50 kg Schafskase (Feta)
1,00 kg Schwarze Oliven, entsteint
0,60 kg HaselnUsse

ALLERGENE: MILCH

ZUBEREITUNG:

Mis en Place

e Rote und Gelbe Ruben, Karotten, Pastinaken und Kohlrabi waschen, schalen und in gleichmafige,

nicht zu kleine Stucke schneiden. Paradeiser grob wurfeln. Knoblauch andricken und grob hacken.
Aromabasis schaffen:

e Olivenol in einer Kippbratpfanne erhitzen. Lorbeer und getrockneten Thymian anrosten, Knoblauch
und Gemuse zugeben. Unter gelegentlichem Wenden anbraten, bis leichte Rostaromen entstehen.

o ParadeiserwUrfel zugeben und kurz mitrosten. Schafkasewdrfel und Oliven hinzufugen, damit ihre
Umami-Aromen in die Sauce Ubergehen. Mit etwas Wasser abldéschen und den Bratensatz I&sen.

Schmoren:

e Passata, restliches Wasser und Saporito zugeben. WeiBen Balsamico, angedrickte Rosmarinzweige
und fein geschnittenen Chili erganzen. In 6 GN-Behalter verteilen, abdecken und im Kombidampfer
bei etwa 160 °C schmoren, bis das Gemuse bissfest bis weich ist. Je nach SchnittgréRe etwa 30-45
Minuten einplanen. Gegen Ende gegebenenfalls offen fertig garen, damit die Sauce leicht reduziert.

Polenta zubereiten:

* Wasser mit Saporito aufkochen, Maismehl unter RUhren einstreuen und bei geringer Hitze cremig

garen. Olivendl unterrUhren. Bei Bedarf heiBes Wasser erganzen, damit die Polenta flieBfahig bleibt.
Fertigstellen:

e Rosmarinzweige und Lorbeerblatter entfernen. Schmorgemuse abschmecken. HaselnlUsse grob
hacken und trocken rosten. Polenta auf Teller geben, GemuUse mit Schmorsaft darauf anrichten und
mit den restlichen Schafkasewurfeln, Oliven und wenigen gerdsteten HaselnUssen vollenden.


https://www.youtube.com/playlist?list=PLAXcv9T-b5WE&jct=2Odg6fxhtrER7t1E-vKK5g

GANZJAHRIG DESSERT

Seideiges Schoko-Orangenmousse

Ein besonders seidiges, cremiges Schokoladenmousse aus dunkler Bitterschokolade und
Seidentofu. Frischer Orangenabrieb verleiht dem Dessert eine feine Zitrusnote, wahrend
Agavendicksaft fur eine dezente Suf3e sorgt. Der Seidentofu ersetzt Schlagobers und Eier
und liefert gleichzeitig wertvolles pflanzliches Eiweif3. Ein rein pflanzliches Dessert, das

Genuss mit einer zusatzlichen Proteinquelle verbindet.

ZUTATEN - 100 Portionen:

a 80 ml pro Portion

1,53 kg Bitterschokolade (70% Kakao)
6,12 kg Seidentofu
8 Stk Bio-Orangen, Schalenabrieb
0,76 kg Agavendicksaft
0,008 kg Salz

ALLERGENE: SOJA

ZUBEREITUNG:

Mis en Place
* Seidentofu etwa 20 Minuten vor der Verarbeitung aus der Kihlung nehmen.
e Bio-Orangen heil3 waschen und die Schale fein abreiben.
Zubereitung
o Schokolade schmelzen: Bitterschokolade in StlUcke brechen, im Thermomix auf Stufe 8 kurz
zerkleinern und anschlieBend bei 50 °C etwa 5 Minuten auf niedriger Ruhrstufe (max. Stufe 1)
vollstandig schmelzen.
o Wenn kein Thermomix verfugbar ist, die zerkleinerte Schokolade im Wasserbad schmelzen.
 Tofumasse vorbereiten: Seidentofu mit dem Orangenabrieb glattrihren.
» Mousse herstellen: Tofumasse und Agavendicksaft zur vollstandig geschmolzenen Schokolade
geben. Im bzw. mit einem Mixer zu einer glatten, homogenen Creme mixen.
Portionieren:
« Mousse unmittelbar in Dessertglaser zu jeweils ca. 80 ml abfullen.
Kuihlen:
* Mindestens 2 Stunden kuhlstellen, damit das Mousse seine cremig-feste Konsistenz entwickelt.
Anrichten:
* Vor dem Servieren mit feinen Orangenzesten garnieren.

- Tipp: Seidentofu - Ein Alleskénner in der pflanzlichen Kiiche
Seidentofu ist ein echter Alleskénner in der pflanzlichen Kiiche! Seine besonders feine,
cremige Konsistenz und sein milder Geschmack machen ihn zur idealen Basis fiir
Schokomousse, Puddings, Cheesecakes, Dressings, Dips, cremige Saucen und Suppen.
Dabei liefert er hochwertiges pflanzliches Eiwei3 mit allen essenziellen Aminosauren.

Tipp: Seidentofu - Herkunft und Produktionsweise unter der Lupe

Seidentofu muss kein hochverarbeitetes Industrieprodukt sein. Traditionell besteht er
lediglich aus Sojabohnen, Wasser und einem Gerinnungsmittel. Er ist damit ein gutes
Beispiel dafiir, dass Lebensmittelverarbeitung nicht automatisch mit hochverarbeiteten
Produkten gleichzusetzen istt Am besten Bio-Seidentofu aus 6sterreichischen
Sojabohnen mit méglichst kurzer Zutatenliste verwenden.




GANZJAHRIG DESSERT

Rhabarber - Erdbeeren- Streuselkuchen

Ein fruchtiger Streuselkuchen mit sauerlichem Rhabarber, suf3en Erdbeeren und

knusprigen Zimtstreuseln auf einem MUrbteigboden. Das Rezept lasst sich auch mit

anderen saisonalen Frichten zubereiten und eignet sich gut fur die

GCemeinschaftsverpflegung.

ALLERGENE: GLUTEN

VIDEOANLEITUNG HIER!

ZUBEREITUNG:

Mis en Place

* Mirbteig vorbereiten (siche Rezept auf nachster Seite): 9x ¥2 GN-Behalter mit Backpapier auslegen,

ZUTATEN - 108 Portionen:

Fruchtfille

3,15 kg Rhabarber, geputzt

315 kg Erdbeeren, gekocht

1,44 kg Rohrohrzucker

0,27 kg Maisstarke oder andere Speisestarke
0,135 | Apfelessig, 5%
0,007 kg Salz

Zimtstreusel
1,35 kg Mehl
0,72 kg Vollrohrzucker
0,22 kg Weisser Rohrohzucker
0,72 kg Pflanzliches Ol
0,006 kg Zimt, gemahlen
0,013 kg Salz

Murbteig auf GN ausrollen und Y2 Stunde kalt stellen. Danach 10 Minuten bei 170° trocken backen.

¢ Fruchtfillung herstellen: Rhabarber in ca. 0,5 cm grof3e Stlcke schneiden, Erdbeeren je nach GréRe

halbieren oder vierteln. Mit Zucker, Starke, Mehl, Zitronensaft und Salz vermengen.

e Streusel zubereiten: Mehl, Zucker, Salz und Zimt vermischen. Zerlassene Alsan zugeben und zu
groben Streuseln verarbeiten.

Kuchen zubereiten:

e Fruchtfullung gleichmaRig auf den gekuhlten Murbteigbdden verteilen und mit Streuseln bedecken.
e Im Kombidampfer bei 230 °C Heilluft 30 Minuten zugedeckt backen. Danach Temperatur auf 175°

reduzieren und weitere 25 Minuten backen bis die Streusel goldbraun sind.
¢ Die Backzeit bei voller Beschickung kontrollieren.

Anrichten:

e AbkUhlen und portionieren: Mindestens 30 Minuten abkUhlen lassen, damit die Fruchtfullung bindet.
AnschlieBend in gleichmaBige Dessertportionen schneiden. Pro ¥2 GN 12 Portionen schneiden fur

normale Desserportionen.

e FUr Fingerfood 5 x 6 Portionen schneiden.

4 N\

A ! 7/
-O- Tipp: Saisonal variieren

Das Rezept funktioniert auch mit Marillen, Zwetschken, Apfeln oder Beeren. Je nach
Wassergehalt und natirlicher StiBe der Friichte kann die Zucker- und Stiarkemenge

angepasst werden.



https://youtu.be/Z_tT6LtKfyQ?si=0qDw_Px4Tj59TMVH

GANZJAHRIG DESSERT

Miirbteig

Ein klassischer, veganer Murbteig als Grundlage fur suf3e und pikante Tartes und
Streuselkuchen. Er lasst sich gut vorbereiten und direkt in GN-Behaltern verarbeiten.

ZUTATEN - 108 Portionen:

2,25 kg Dinkelmehl, glatt

1125 kg Pflanzliche Margarine (Alsan), kalt

250 kg Vollrohrzucker, fein (bei stBer Variante!)
0,27 kg Wasser, kalt

0,018 kg Salz

ALLERGENE: GLUTEN

VIDEOANLEITUNG HIER!

ZUBEREITUNG:

Teig herstellen:

e Mehl, Zucker und Salz vermischen. Kalte Margarine in Wdurfeln zugeben und rasch zu einer
krumeligen Masse verarbeiten. Kaltes Wasser nach Bedarf einarbeiten, bis ein zusammmenhangender
Teig entsteht. Nicht zu lange kneten, damit der Teig nicht “brandig” wird.

Kuhlen:
o« GN-Behalter auslegen: Die ¥2 GN-Behalter mit Backpapier auslegen
e Teig in 9 Portionen teilen und flach in GN Behalter drucken, ca. 3-4 mm dunn dabei einen niedrigen
Rand hochziehen.
o Die Behalter abgedeckt 30 Minuten kalt stellen.
Blind backen:

e GNs mit dem Murbteig 10 Minuten bei 170° im vorgeheizten Rohr blind backen. AuskUhlen lassen.
Weiterverarbeiten:

e Siehe Rhabarber-Erdbeer-Streuselkuchen Rezept.

Tipp bei sehr saftigen Friichten:

Den Teig vor dem Belegen mit gemahlenen Niissen oder Semmelbréseln bestreuen.
Diese nehmen einen Teil der austretenden Flissigkeit auf und helfen, den Boden
knusprig zu halten.

Tipp fur die GroB3kiiche:
Murbteig lasst sich portionsweise vorbereiten und gut gekiihlt oder tiefgekuhlt lagern.



https://youtu.be/Z_tT6LtKfyQ?si=0qDw_Px4Tj59TMVH

FRUHLING DESSERT

Rhabarber Kompott

Ein fruchtig-sauerliches Fruhlingsdessert, das mit wenigen Zutaten und wenig
zugesetztem Zucker auskommt. Der Rhabarber wird schonend im eigenen Saft
gegart, sodass sein charakteristisches Aroma und die zarte Struktur erhalten bleiben.
Vanille oder alternativ Tonkabohne verleihen dem Kompott eine feine, warme Note.
Es schmeckt pur ebenso wie als fruchtige Erganzung zu dem Vanillepudding (siehe

Bratapfel), Griel3desserts oder Kuchen.

ZUTATEN - 100 Portionen:

10,00 kg Rhabarber
0,30 kg Wasser
0,50 kg Vollrohrzucker
0,010 kg Tonkabohne
0,005 kg Salz

ALLERGENE: KEINE

ZUBEREITUNG:

Mise en Place:
e Rhabarber waschen, putzen und in etwa 2 cm grof3e Stlcke schneiden. Junge Stangen mussen nicht
geschalt werden.
Kompott ansetzen:
e Wasser im Kipper erhitzen
e Rhabarber, Vollrohrzucker, Tonkabohne oder Vanille und Salz zugeben.
e Zugedeckt bei geringer Hitze etwa 5-8 Minuten sanft garen, bis der Rhabarber weich ist, aber noch
etwas Struktur hat. Méglichst wenig umruhren.
e SURe abschmecken und bei Bedarf anpassen.

Aufbewahrung:

e FUr die kalte Ausgabe rasch in flache GN-Behalter mit dicht schliessendem Deckel umfullen und
gemafl HACCP-Konzept herunterkuhlen. Alternativ eignen sich kleinere, stapelbare Glas- oder
Kunststoffbehalter. Das erleichtert die Portionierung und bedarfsgerechte Entnahme.

e FuUr die langere Lagerung eignen sich Glas, Edelstahl und lebensmittelechte, saurebestandige
Kunststoffbehalter. Aluminium und unbeschichtetes Eisen vermeiden.

N

! 4
O- Tipp: Tonkabohne statt Vanille

/7

Tonkabohne ist eine aromatische und meist deutlich glinstigere Alternative zu echter
Vanille. Sie ist der Samen eines tropischen Hulsenfrichtlers und erinnert geschmacklich

an Vanille, Mandeln und Karamell.

Ihr intensives Aroma entfaltet sich bereits in kleinsten Mengen. Tonkabohnen enthalten
von Natur aus Cumarin und sollten deshalb sparsam dosiert werden.




WINTER DESSERT

Bratapfel

Saftige Bratapfel mit einer aromatischen Kruste aus Mandeln, Vollrohrzucker und Zimt,
serviert mit warmer Vanillesauce auf Sojabasis. Ein winterliches Dessert, das mit wenigen,

Uberwiegend naturbelassenen Zutaten auskommt.

7 ZUTATEN - 100 Portionen:

100,00 Stk kleine Apfel (Topaz, Boskoop)
3,00 kg Mandeln
112 kg Pflanzliche Margarine (Alsan)
0,75 kg Vollrohrzucker
0,012 kg Vanille, gemahlen
0,03 kg Zimt, gemahlen
0,005 kg Salz
50 Stk Zimtstangen
0,40 | Zitronensaft
(100% Direktsaft ohne Zucker)
1,25 kg Marzipan
Vanillesauce
12,51 Soja-Vanillemilch
0,50 kg Maisstarke
0,01 kg Vanille, gemahlen
0,008 kg Salz
Ahornsirup - nur bei Bedarf

ALLERGENE: SOJA, NUSSE

ZUBEREITUNG:

Mis en Place
¢ Mandeln mit Vollrohrzucker, Vanille, Zimt und Salz mittelfein mahlen.
» Apfel schélen, Kerngehduse ausstechen und die Schnittflachen mit Zitronensaft einpinseln, um eine
Braunfarbung zu vermeiden.
Apfel “panieren” und fullen:
e Margarine schmelzen. Apfel darin wenden und anschlieBend rundum mit der Mandelmischung
umhullen.
e GN-Behalter mit Backpapier auslegen und mit etwas Margarine bestreichen. Apfel hineinstellen, die
untere Offnung mit etwas Marzipan verschlieBen, mit Mandelmischung fullen und oben ebenfalls
mit Marzipan abschlieBen.

Backen:
o Kombidampfer auf 160 °C HeiBluft vorheizen.
« Jeweils eine halbe Zimtstange in die Apfel stecken. Bei 160 °C HeiBluft etwa 45-60 Minuten backen,

bis die Apfel weich und die Mandelkruste goldbraun ist.

- Tipp - Pflanzenstark:
Mandeln liefern pflanzliches Eiwei3, Ballaststoffe und wertvolle ungesattigte

Fettsauren. Auch die Vanillesauce auf Sojabasis tragt zur EiweiBversorgung bei. Damit

ist dieses Dessert eine interessante pflanzliche Alternative zu klassischen SliBspeisen
mit Milch und Obers.




WINTER DESSERT

Kleznbrot

Dieses traditionelle, besonders fruchtreiche Kletzenbrot erhalt seine naturliche Suf3e
ausschlieBlich aus getrockneten Birnen, Zwetschken, Feigen und Rosinen — ganz ohne
Zuckerzusatz. Buchweizen, glutenfreier Vollkornhafer, Walnusse und Leinsamen liefern
wertvolle Ballaststoffe, pflanzliches Eiwei3 und ungesattigte Fettsauren. Zimt, Kardamom,
Sternanis und Orangenschale verleihen dem saftigen Fruchtebrot sein winterliches
Aroma. Eine vollwertige, glutenfreie Alternative zu herkdmmlichen SuRBigkeiten, die

besonders in kleinen Portionen ein nahrstoffreicher Genuss ist.

o= ZUTATEN - 100 Portionen:

Trockenfrichte
2,80 kg Kletzen getrocknet, ohne Kerngehause
1,20 kg Dérrzwetschken, entsteint

0,80 kg Feigen, getrocknet
0,40 kg Rosinen, ungezuckert
Mehl - Niisse - Bindung
1,00 kg Buchweizenmehl, Vollkorn
2,00 kg Hafermehl, glutunfrei, Vollkorn
0,70 kg Walnusse, grob gehackt
1,50 kg Leinsamen, geschrotet

Gewdrze 0,65 kg Flohsamenschalen, fein gemahlen
0,90 | Zimt, gemahlen 161 Germ, frisch
0,35 kg Sternanis, gemahlen 085 | Salz
0,06 | Kardamom, gemahlen Gewiirze
0,06 kg. Nelken, gemahlen 090 Zimt, gemahlen
0,03 kg Orangenschale, gerieben 0,35 kg Sternanis, gemahlen
0,06 | Kardamom, gemahlen
0,06 kg. Nelken, gemahlen
ALLERGENE: NUSSE 0,03 kg Orangenschale, gerieben
ZUBEREITUNG:

Mis en Place
o Kletzen Uber Nacht in Wasser einweichen, anschlieBend im Einweichwasser weich kochen.
Abseihen, Kochwasser auffangen und Kletzen grob schneiden.
o Dorrzwetschken und Feigen grob schneiden, mit Rosinen und Kletzen vermengen.
e Bindung herstellen: Flohsamenschalen und Leinsamen mit etwa 800 ml lauwarmem
Kletzenkochwasser verruhren und 10-15 Minuten quellen lassen.
Teig herstellen
e Germ in etwas lauwarmem Kochwasser auflosen. Mit Buchweizenmehl, Hafermehl, Salz,
Gewlrzen, Orangenschale und der gequollenen Samenmischung verrihren. Restliches
Kochwasser nach Bedarf zugeben.
e Frlchte und NuUsse einarbeiten: Trockenfrichte und WalnUsse grundlich unterheben. Die Masse
soll weich, klebrig und formbar sein, aber nicht flieRen.
Formen und Backen:
 In etwa 10 mit Backpapier ausgelegte Kastenformen fullen, Oberflache glatt streichen und
zugedeckt 30-45 Minuten ruhen lassen.
e Im Kombidampfer bei 165-170 °C HeiBluft etwa 70-90 Minuten backen. Eine Kerntemperatur von
ca. 96-98 °C anstreben.
* Vollstandig auskuhlen lassen und erst am nachsten Tag aufschneiden.



