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100% vegan, 100% Vielfalt, 100% Geschmack!

vegan&moi sind rein pflanzliche Rohstoffmischungen fiir di-

verse Fleischersatzprodukte. Einfache Zubereitung: je nach Mi-
schung werden sie nur mit Wasser bzw. zusitzlich Ol angeriihrt.
Sorgfaltig ausgewahlte und fein abgestimmte Zutaten machen
vegan&moi zu einem Geschmackserlebnis mit tollem Biss und Mund-

geflhl, die fertigen Gerichte sehen fast aus, wie die ,Originale” aus Fleisch.

vegan&moi ist gut fiir das Tierwohl, die Umwelt und den Menschen: das
Basisprodukt (veganer Mix) tiberzeugt mit hervorragenden Nahrwerten - es
ist fettarm, cholesterinfrei und ballaststoffreich und es enthalt 35% Protein
auf Erbsen- und Sonnenblumenbasis, zudem ist es Lieferant fiir essentielle

und nicht essentielle Aminosauren.
vegan&moi ist ohne Palmfett!

HALAL?

Selbstverstandlich!

PRIVATE LABEL?

Wir entwickeln lhre individuelle, maRBgeschneiderte Mischung!

3 Basis-Rohstoffmischungen:
vegan&moi AROMATIC, PURE und PURE RED

vegan&moi AROMATIC: vegan&moi PURE:

Prinzipiell gebrauchsfertig gewdrzt,
wird nur mit Wasser verrihrt. Fur
vielfaltige Gerichte, wie z. B. Ham-
burger-Patties, Fleischballchen, Bo-
lognese, Lasagne... Durch Zugabe
diverser Zutaten, Gewlrze, Krauter
kann man noch seine eigene Note

geben.

Fast geschmacksneutral und ganz
hell, wird nur mit Salz, Wasser und Ol
verruhrt. Aus dieser Mischung kann
man unter Zugabe der eigenen Ge-
wirzmischungen diverse Bratwurst-
sorten, Fillmassen und ,Chicken”-
Ersatzprodukte, wie zum Beispiel

Nuggets herstellen.

vegan&moi PURE RED:

Fast geschmacksneutral, hat aber
die rotliche Farbung von der Aroma-
tic und wird nur mit Wasser und Ol
verriihrt. Sie ist die erste Wahl fir
jeden, der ,Hackfleischprodukte” er-
setzen, aber komplett seine eigenen

Gewdrze verwenden mochte.
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?
Heute Burger, morgen Nuggets, danach Bolognese® 4 Grundrezepturen

Kein Problem. Mit unseren 3 Basismischungen be- ] )
) ) ) o 6 Rezepte mit der Mischung PURE
reiten Sie ohne viel Mehraufwand richtig leckere ve-

gane Produkte und Gerichte zu. / Nuggets & Burger Patty

8 Hackbraten

e éa/mr 9 Kohlrouladen
10 Rezepte mit der Mischung PURE RED

vegan&moi ist ohne Kiihlung lange haltbar und 10 Cevapcic
lasst sich dadurch sehr gut bevorraten. So ist die Mi- 11 Albondigas
schung bei Bedarf schnell angerihrt und frisch zu- 12 Classic Burger
bereitet. 13 Sommerrollen

raj—- ’: W— 14 Frihlingsrollen

k 15 Tacos & Bruschetta

Frikadellen, Burger-Patties, Ballchen, Nuggets, La- 16 Rezepte mit der Mischung AROMATIC
sagne, (und...und...und...) lassen sich problemlos 16 Bolognese
vorproduzieren und dann einfrieren. Die Produkte 17 Lasagne & Cannelloni

konnen tiefgefroren gebraten bzw. erhitzt werden! ) )
18 Pizza mit veganem Hack

19 Blatterteigschnecken
ﬂ/§ 20 Konigsberger Klopse
21 GrillspielBe

vegan&moi lasst sich auf industriellen Maschinen
E 22 Maultaschen

sehr gut verarbeiten, vom Mischvorgang bis hin zur

Portionierung. 23 Kartoffelpraline

24 Chili sin Carne

25 Fillmassen

30 diverse Bratwlirste
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Rezept fiir ca. 25 Pattiesa 120 g Krauter, Zwiebeln oder weitere

1,000 g vegan&moi AROMATIC Trockengewdrze sollten vor der
2,000 g kaltes Wasser Wasserzugabe mit der Trocken-

mischung vermengt werden, um
eine gleichmaRigere Verteilung zu

vegan&moi AROMATIC mit dem Wasser vermengen . _— ; .
erreichen. Flussiggewurze mit dem

und direkt gut verrihren, so dass das Pulver komplett Wasser vermengen und entspre-

aufgelostist. Mindestens 15 Minuten quellen lassen und chend von der Wassermenge ab-

FURE

Nuggets ,,Chicken Style”
Rezept fiir ca. 95 Nuggetsa30 g
1.000 g vegan&moi PURE
1.700 g kaltes Wasser
140 g Ol
40 gSalz

dann wie gewohnt zu Patties formen. ziehen.

Salz mit vegan&moi PURE vermengen. Wasser und
Ol in die Mischung geben und direkt gut verrihren,
so dass das Pulver komplett aufgelost ist. Mindes-
tens 15 Minuten quellen lassen und dann zu Nuggets
oder ahnlichem formen. Die Nuggets konnen dann
ohne Ei paniert werden. Als Panade eignen sich z.B.

Panko-Paniermehl, Semmelbrosel oder Cornflakes.




Burger Patties
Rezept fiir ca. 23 Pattiesa 120 g
1.000 g vegan&moi PURE RED
1.700 g kaltes Wasser

140 g Ol

40 g Salz

Salz mit vegan&moi PURE RED vermengen. Wasser und Ol in die
Mischung geben und direkt gut verrihren, so dass das Pulver kom-
plett aufgelost ist. Mindestens 15 Minuten guellen lassen und dann

wie gewohnt zu Patties formen.






Rezept fiir ca. 80 Nuggetsa 45 g
1.000 g vegan&moi PURE
1.700 g kaltes Wasser
140 g Ol
40 g Curry-Mix
20 g Salz
800 g Kase (Wurfel oder

Portionen zu 10 g)

Salz und Curry-Mix mit vegan&moi PURE
vermengen. Wasser und Ol in die Mischung
geben und direkt gut verruhren, so dass das
Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens 15

Minuten quellen lassen. Bei der Formgebung

der Nuggets den Kase in die Mitte

einarbeiten. Die Nuggets konnen dann ohne Ei paniert werden.

Als Panade eignen sich z.B.: Panko-Paniermehl, Semmelbrosel oder Cornflakes.

Rezept fiir ca. 23 Pattiesa 120 g
1.000 g vegan&moi PURE
1.700 g kaltes Wasser
140 g Ol
40 g Salz

Salz mit vegan&moi PURE vermengen.
Wasser und Ol in die Mischung geben und
direkt gut verruhren, so dass das Pulver
komplett aufgelost ist. Mindestens 15
Minuten quellen lassen und dann wie ge-

wohnt zu Patties formen.




Rezept fiir 1 Kilo Hackbraten
350 ¢ vegan&moi PURE
300 g kaltes Wasser
300 g Gemusefond (abgekuhlt)

50¢g

Speisedl

100 g Zwiebelwurfel (angedunstet)

10¢
10¢
10¢
10¢
15¢g
2g

gehackter Knoblauch
Senf

Tomatenmark

Salz

Pfeffer

Paprika

Zwiebel, Knoblauch sowie die Gewlrze mit
vegan&moi PURE vermengen. Wasser, Gemu-
sefond und Ol in die Mischung geben und direkt
gut verruhren, so dass das Pulver komplett
aufgelost ist. Mindestens 30 Minuten quellen
lassen. Die Masse in eine entsprechende Form

geben und im Ofen garen.



Rezept fiir 10 Kohlrouladen
350 g vegan&moi PURE
300 g kaltes Wasser
300 g Gemtusefond (abgekuhlt)
50g Speisedl
100 g Zwiebelwdrfel (angediinstet)
10g gehackter Knoblauch
10g Senf
10g Tomatenmark
10g Salz
15g Pfeffer
2g Paprika
1,5¢g Majoran
10 Weil3kohlblatter (blanchiert)

Zwiebel, Knoblauch sowie die Gewurze mit vegan&moi PURE vermengen.
Wasser, Gemiisefond und Ol in die Mischung geben und direkt gut verrtihren,
sa dass das Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens 30 Minuten quel-

len lassen. Die Masse in 10 gleiche Teile portionieren, auf die blanchierten
Weilskohlblatter verteilen und wickeln. Nun die Kohlrouladen in einer Pfanne
scharf anbraten und im Ofen bei ca. 170°C ca. 30 Minuten garen.

Unser Tipp:

Mit Wurzelgemuse und weiterem Gemusefond in dem Brater der Rouladen
entsteht nach dem Garen in dem Ofen auch ein leckerer veganer Braten-
fond.




~ Rezept fiir 3.250 g Masse

= _b00g &moi PURE RED
1.700 g kaltes Wasser
140g  Olivenal

300g Zwiebeln/Schalotten (Brunoise)
20g  Knoblauchzehen gehackt

50¢g  Paprikapulver edelsuf’

20g  Paprikapulver rosenscharf

5g Chilipulver oder Flocken
15g  Bohnenkraut
gef. Salz und Pfeffer (nach Geschmack)

Zwiebel, Knoblauch sowie die Gewlrze mit

& PURE RED vermengen. Wasser und
Olivenol in die Mischung geben und direkt gut
verruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost
ist. Mindestens 30 Minuten quellen lassen.
Cevapcici nach Gewichtswunsch portionieren
und wie gewohnt in Form bringen und weiter-
verarbeiten.
Klassische Beilagen: Ajvar, Paprikaschoten- und

Zwiebelringe, Tomatenscheiben

.



Rezept fiir 3.000 g Masse

1.000g &moi PURE RED
1.700 g kaltes Wasser

140g  OQlivenol

4L0g  Salz

120g gerostete Pinienkerne, gehackt

6 gepresste Knoblauchzehen

Tomatensauce

gehackte Petersilie als Topping
Pinienkerne, Salz und Knoblauch mit & PURE RED vermengen. Wasser und Olivenol in die Mischung
geben und direkt gut verruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens 30 Minuten quellen las-
sen. Kleine Ballchen farmen (ca. walnussgrol3). Eine kraftige, leicht scharfe Tomatensauce zubereiten. Ballchen
In Pflanzenfett von allen Seiten braten, bis sie eine schane Farbe angenommen haben. Dann die Ballchen in die

Tomatensauce legen und noch ein wenig durchziehen lassen. Albondigas mit der Petersilie garnieren.

1



Rezept fiir 24 Burger (2.880 g Burger-Masse)
1.000g &moi PURE RED
1.700 g kaltes Wasser
140 g Ol
Gewlrze je nach Bedarf
24 Burger-Buns (Brotchen)
Blattsalat
Tomaten
Gewurzgurkenscheiben
Zwiebelringe
Vegane Kaseersatz-Scheiben

Nach Belieben Ketchup o. andere Saucen

Gewurze mit & PURE RED vermengen. Wasser und Ol in die Mischung ge-
ben und direkt gut verrthren, so dass das Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens
15 Minuten quellen lassen und zwischenzeitlich das Gemuse waschen und in Schei-
ben schneiden. Burger-Patties formen und in Pflanzenfett von jeder Seite insgesamt

ca. 5 Minuten braten. Weitere Zubereitung analog klassischer Burger.

12




Rezept fiir 1.500 g Masse (50 Rollen a ca. 35 g)
$ 350¢g &moi PURE RED
600g kaltes Wasser
Q 50g Ol
\ 30¢g Ingwerpaste
\ 200g  Chinakohl (Julienne)
3 Karotten (Julienne)
% 2 Zwiebeln (Brunoise)
50g  Glasnudeln (gekocht)
& 20ml  Soja Sauce
\ 10g  Sesamal
10¢g Ingwerpaste
Q Salz und Pfeffer
E 50 Blatt Reispapier

& PURE RED mit dem Wasser und Ol vermengen und direkt gut ver-
ruhren, so dass das Pulver kamplett aufgelost ist. Mindestens 30 Minuten quel-
len lassen. In der Zwischenzeit das Gemuse und die Glasnudeln bei hoher Hitze

in der Pfanne andunsten und mit Salz und Pfeffer abschmecken, danach sofort

Soja SoRke, Sesam Ol und Ingwerpaste auf das heiRe Gemiise geben, durchmi-
schen und abkuhlen lassen. Die PURE RED Masse in der Pfanne scharf anbraten
und zu einer hackfleischahnlichen Konsistenz verruhren, dann ebenfalls ab-
kuhlen lassen. Wenn alles abgekuhlt ist, das vegane Hack und den Gemuse-Mix
in einer Schissel vermengen. Das Reispapier in kaltem Wasser aufweichen

(Achtung: Eins nach dem anderen). Die Masse mittig auf den Reispapierblattern

verteilen und dann rollen. Die Rollen kalt servieren.

‘1Y N %
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Rezept fiir 1.100 g Masse (35 Rollen a ca. 35 g)
350g &moi PURE RED
600g kaltes Wasser
Boc" @l
30¢g Ingwerpaste
15¢ Salz
2 Karotten (Julienne)
50g TK Krauter Mix (Asia Style)
35 Blatt Wan Tan Teig

& PURE RED mit Salz, Karotten und Krautern vermen-

gen. Wasser, Ol und Ingwer in die Mischung geben und direkt gut

verruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens
30 Minuten quellen lassen. Eventuell nochmal mit etwas Ingwer
und Salz abschmecken.

Die Masse mittig auf den Wan Tan Teigplatten verteilen. Die Ran-
der mit einem Pinsel und etwas Wasser einstreichen und dann
rollen, anschlielsend frittieren.




Rezept mit 2.000 g Chili sin carne

(mit vegan&moi PURE RED) als Basis
2.000 g vegan&moi-Chili sin carne
40 Stck. Taco Shells oder k. Maiswraps
200 g Guacamole
200 g Sour Creme (vegan)
200 g veganen geriebenen Kaseersatz

Krauter nach Wunsch als Topping

Die Tacos auf einer sauberen Arbeitsflache

‘ w._.).:

verteilen und mit ca. 2 Essloffel vegan&moi-Chili sin carne mittig fullen. Tacos aufrecht in eine hitzebestandige
Form setzen. Etwas geriebenen Kase darauf streuen und bei 200°C Umluft fur ca. 8 Minuten gratinieren. Die

heilsen Tacos aus dem Ofen nehmen, mit Guacamole, Sour Creme und frischen Krautern garniert direkt servie-

ruschlla

Rezept ergibt ca. 40 Stiick

700 g vegan&moi PURE RED 200 g geriebener Kase
1.200 g kaltes Wasser 2 Stangen Fruhlingslauch
100 g Pflanzenal (Rollchen)

250 g Champignons (Scheiben) 3 Ciabatta (Scheiben)
250 g Krauterdip/-quark Gewlrze nach Wunsch

ren.

Gewurze mit vegan&moi PURE RED vermengen. Wasser
und Ol in die Mischung geben und direkt gut verriihren,
so dass das Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens 15
Minuten quellen lassen, inzwischen die Ciabattascheiben
goldbraun rosten. vegan&moi Masse in einer Pfanne (wie
Hack) krtimelig braten. Brotscheiben mit Dip bestreichen,
3 Champignonscheiben, gebratenes Hack und Kase dar-
auf geben und Uberbacken. Vorm Servieren mit Lauchroll-

chen garnieren. 15



Rezept fiir ca. 6.000 g Bolognese
1.000 g &moi AROMATIC
2.000 g kaltes Wasser
2.400 g stuckige Dosen-Tomaten
50 g Tomatenmark
6 Zwiebeln (Brunoise)

5 Knoblauchzehen fein gehackt
5 Karotten (Brunaise)

Salz, Pfeffer, Oregano

Wasser in die & AROMATIC geben und direkt gut ver-
ruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens
15 Minuten quellen lassen. Die Bolognese wird nun analog der
Fleischvariante zubereitet, denn die Masse lasst sich wie Hack-
fleisch verarbeiten, wird jedoch nach Zugabe aller Zutaten nur ca.
5 Minuten eingekocht. Bolognese zu Nudeln servieren oder fur

weitere Rezepte (z. B. Lasagne oder Canneloni) verwenden.



Rezept mit 6.000 g veganer
Bolognese als Basis
6.000 g vegan&moi-Bolognese
2.500 g vegane Bechamelsauce
ca. 48 Lasagneplatten fur 4 Lagen

1.200 g veganen geriebenen Kaseersatz

Lasagne ganz klassisch bzw. nach

Hausrezept zubereiten.

Rezept mit 3.000 g veganer Bolognese,

reicht fiir 48 Cannelloni
3.000 g vegan&moi-Bolognese
1.200 g vegane Béchamelsauce

1.800 g veganen geriebenen Kaseersatz

Die vegane Bolognese genauso wie die

klassische verarbeiten, die Cannelloni ful-

len und Uberbacken.



Rezept fiir 10 Pizzen
1.000 g vegan&moi AROMATIC
2.000 g kaltes Wasser

Italienische Gewurzmischung nach Geschmack

20 Tomaten grob gewdrfelt
ca. 1.000-1.500 g passierte Tomaten (je nach Gral3e der Pizzaboden)
10 Pizzaboden

Belag nach belieben: z.B. Tomaten, Pesto, Basilikum, Rucola

Gewdurzmischung mit vegan&moi AROMATIC vermengen. Wasser in die
Mischung geben und direkt gut verrihren, so dass das Pulver komplett
aufgelost ist. Mindestens 15 Minuten quellen lassen. Die Masse scharf
anbraten, dann mit einem Kochloffel ein wenig zerteilen und weiterbraten
bis die Masse krumelig brat und ein wenig Farbe bekommt. Tomatenwur-
fel dazu geben, kurz weiterbraten, dann von den passierten Tomaten ca.
100 g unter die Masse ruhren und Pfanne vom Herd nehmen. Pizzen mit
passierten Tomaten bestreichen, die vegan&moi-Masse verteilen und mit

gewunschten Zutaten belegen.



Rezept fiir ca. 120 Blatterteigschnecken
1.000 g vegan&moi AROMATIC
2.000 g kaltes Wasser
60 g Schnittlauch in feinen Ringen

ca. 6 frische Blatterteigplatten, je nach GroRe

Schnittlauch mit vegan&moi AROMATIC vermen-
gen. Wasser in die Mischung geben und direkt gut

verruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost ist.

Mindestens 15 Minuten guellen lassen. Blatterteig-

platten halbieren. Masse jeweils auf ca. 7 der Platte

verteilen, den Rest mit Wasser bestreichen. Blatter-

teig aufrollen. Ca. 1,5-2 cm dicke Scheiben abschnei-

den und auf Backbleche mit Backpapier legen. Bei
200°C ca. 15 Minuten backen. Die Mini-Schnecken

konnen auch roh oder gebacken tiefgefroren werden.




Rezept fiir ca. 50 kleine Klopse (Gesamtgewicht der Masse: ca. 3.200 g)

1.000¢g &moi AROMATIC ca. 90 g Meh|

2.000 g kaltes Wasser Kapern nach Geschmack

6 kl. Zwiebeln/Schalotten (Brunoise) 1,5 [ vegane Sahne

ca. 4,01 Gemusebruhe zum Kochen der Klopse Saft von 3 Zitronen

1,5 I Gemusebruhe fur die Sauce Salz, Pfeffer, Piment

ca. 100 g vegane Butter gehackte Petersilie
Zwiebeln mit & AROMATIC vermengen. Wasser in die Mischung geben und di-

rekt gut verruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens 15 Minuten
guellen lassen. Nun ganz klassisch die vegane Kapersauce zubereiten. Brihe aufstellen
und Klopse formen. Klopse in die kochende Bruhe geben und je nach Grol3e 7-10 Minuten

gar ziehen (die Bruhe darf nur leicht kacheln), bis sie auftauchen.

20



Rezept fiir ca. 40 SpieRe
1.000 g &moi AROMATIC
2.000 g kaltes Wasser

30 Weizen Tortillas (Durchmesser ca. 20 cm)

Wasser in die Mischung geben und direkt gut verruhren, so dass
das Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens 15 Minuten quel-
len lassen. Wer mag, kann zuvor die trockene Mischung noch mit
Krautern oder Gewurzen vermengen. Die Tortillas gleichmaldig
mit der &moi-Masse bestreichen, dabei ringsherum einen
Rand von gut 1 cm frei lassen. Tortillas moglichst fest aufrollen.
Die leeren Enden der Rollen wegschneiden. Aus jeder Rolle 6
Stucke schneiden. Pro Spiel 5 Stucke flach liegend aufspief3en.
Nun die Spielse in heilsemn Pflanzenfett von beiden Seiten ca. 4-5

Minuten braten oder auf den Grill legen und von beiden Seiten

grillen.



Rezept fiir 36 Stiick
1.000 g &moi AROMATIC
2.000 g kaltes Wasser
1.800 g Nudelteig
6 Zwiebeln (in Brunaise)
3 | Gemusebruhe
etwas Mehl zum bestauben

ca. 100 g Eigelbersatz oder Wasser

Zuvaor vorbereiten:

Gemusebruhe mit verschiedenen Gemusesorten als Einlage

Zwiebeln mit &moi AROMATIC vermengen. Wasser in die Mischung ge-
ben und direkt gut verruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost ist. Min-
destens 15 Minuten quellen lassen. Den Nudelteig ausrollen und die Fullung
mit einem Spritzbeutel der Lange nach (2 Streifen ca. 2 cm dick) auf den unteren
Teil des Teiges aufspritzen und leicht verstreichen, so dass die Masse ca. % der
Flache bedeckt. Den oberen Teil des Teiges mit Eigelbersatz oder Wasser ein-
streichen. Jetzt den Nudelteig von unten nach oben gleichmal3ig und locker auf-
rollen. Die so entstanden Rolle mit etwas Mehl bestauben. Mit demn Stiel eines
Holzloffels die Grolse der Maultaschen durch runterdrucken einteilen. Mit einem
Messer dann die Maultaschen durchschneiden. Maultaschen in kochende Ge-
musebruhe geben und 10-12 Minuten bei schwacher Hitze gar ziehen lassen.

In der bereits vorbereiteten Gemusebruhe mit Gemuseeinlage servieren.
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Rezept fiir 72-84 Stiick
1.000g &moi AROMATIC
2.000 g kaltes Wasser
60 g gehackte Petersilie
4500 g Klol3teig halb & halb

Gehackte Petersilie mit &moi AROMATIC vermengen. Wasser in die Mischung geben und direkt gut ver-
ruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens 15 Minuten quellen lassen und dann Ballchen
formen. Aus dem Kilol3teig entsprechend viele Kugeln formen. Jeweils in die Mitte eine Vertiefung drtcken, ein
Ballchen hineingeben und wieder zum runden Klof$ formen. Die KloRe etwas platt dricken und viereckig formen.
Die Kartoffelpralinen in veganer Butter von beiden Seiten schon knusprig braten, pro Seite insgesamt ca. 5 Mi-

nuten. Dazu passt zum Beispiel Champignons-Lauch-Gemuse.

23



Rezept fiir ca. 10 kg Chili
1.000g &moi AROMATIC oder PURE RED (dann: 1.700 g Wasser + 140 g Ol und £0 g Salz)
2.000 g kaltes Wasser

6 Zwiebeln gewdurfelt

12 Knoblauchzehen fein gewdurfelt

6 Paprikaschoten grob gewdurfelt

600 g frische Tomaten klein geschnitten

1.000 g Dosen-Mais

1.200 g Kidneybohnen

2.400 g stuckige oder passierte Tomaten

Cayennepfeffer, Pfeffer, Paprikapulver edelsul3, Chilipulver/getrocknete Chili

ggf. etwas Gemusebruhe zum Verdunnen

Wasser in die Mischung geben und direkt gut verruhren, so dass das Pulver komplett
aufgelost ist. Mindestens 15 Minuten quellen lassen. Das Chili sin Carne kann nun
analog des original Rezepts mit Hackfleisch zubereitet werden, da sich die

&moi Masse genauso verarbeiten lasst.

24
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Fullmasse reicht fur ca. 90 Teilchen / Stangen mit je 45 g Fullung.

& AROMATIC 1.000 g
Lauchzwiebelringe 400¢g
Kase gerieben 500 ¢
Béchamelsauce 1500 ¢
Wasser (kalt) 625¢g
Salz 15¢g
Muskat 5¢

Lauchzwiebeln, Kase, Salz und Muskat mit

ARGMATIC vermengen. Wasser und Béchamelsauce in die Mi-

schung geben und direkt gut verrthren, so dass das Pulver kom-

plett aufgelost ist. Die Fullung kann sofort weiterverarbeitet wer-

den.




St 5

Fullmasse reicht fur ca. 100 Teilchen / Stangen

mit je 45 g Fullung,

& AROMATIC 1.000¢g

Wasser (kalt) 2150 g
Paprika (Brunoise) 300g
Mais 450 ¢
Kidneybohnen 450 ¢g
Cheddar, gerieben 600 g
Paprikapulver (scharf) 5g

Alle Zutaten in die Mischung geben, Wasser da-
zugeben und direkt gut verruhren, so dass das
Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens 10
Minuten guellen lassen. Die Fullmasse innerhalb

van 30 Minuten verarbeiten.

FUllmasse reicht fur ca. 90 Teilchen /

Stangen mit je 45 g Fullung,

& AROMATIC 1.000 g

Wasser (kalt) 1850 g
Schalotten (Brunoise) 180 ¢
TK-Krautermischung 50g
Tomaten, stuckig 900 ¢g

veganer Reibekase
Mozzarella-Style 450 ¢

Alle Zutaten in die Mischung geben, Wasser dazugeben und direkt

gut verruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost ist. Mindes-
tens 10 Minuten quellen lassen. Die Fullmasse innerhalb von 30

Minuten verarbeiten.,

Die verwendeten, nicht veganen Zutaten, konnen selbstverstandlich durch die
entsprechenden veganen Ersatzprodukte ausgetauscht werden, um die Rezeptur

strikt vegan zu halten.
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Fullmasse reicht fur ca. 90 Teilchen / Stangen

mit je 45 g Fullung.

&moi AROMATIC 1.000 g

Wasser (kalt) 2.000¢
Fetawurfel 600 g
Oliven in Scheiben 300¢
Spinat (TK) 600 g
Gyrosgewurz 30g
Rosmarin 5¢g

Alle Zutaten in die Mischung geben, Wasser dazugeben und di-
rekt gut verruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost ist.
Mindestens 10 Minuten quellen lassen. Die Fullmasse innerhalb
von 30 Minuten verarbeiten.

Fullmasse reicht fur ca. 90 Teilchen / Stan-

gen mitje 45 g Fullung,

&moi AROMATIC  1.000 g

Wasser (kalt) 2.000g
Schalotten (Brunoise) 300¢g
Frahlingslauch (Ringe) 300¢g
Creme fraiche (vegan) 600 g
Reibekase (vegan) 30¢g

Alle Zutaten in die Mischung geben, Wasser dazugeben und direkt

gut verruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost ist. Mindes-
tens 10 Minuten quellen lassen. Die Fullmasse innerhalb von 30

Minuten verarbeiten.,
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.. ) ?zz_ &moi AROMATIC
7”% r Pilze (gehackt)

Krauter gehackt

Rostzwiebeln
Créme fraiche

Wasser (kalt)
Fullmasse reicht fur ca. 90 Teilchen / Stangen mit je 45 g Fullung, Salz
Pilze, Krauter, Rostzwiebeln und Salz mit & AROMATIC vermengen. Wasser und Creme

fraiche in die Mischung geben und direkt gut verruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost ist. Die

Fullung kann sofort weiterverarbeitet werden.

1.000g
500 g
50¢g
125¢
1500¢g
750¢g
20¢g
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_ & PURERED 1.000 g
| Ol 140 g
Wasser (kalt) 1.700 g

l Merguez-Gewdrz (je nach Wirzmischung

N 5159

\ Salz nach Bedarf

d Merguezgewlrz (bei Trockengewdrz) mit
& PURE RED vermengen. Wasser

und Olin die Mischung geben und direkt gut

verruhren, so dass das Pulver komplett auf-
gelostist. Ohne Quellzeit wie ublich zu Wurs-
ten weiterverarbeiten. Bei Verwendung von
Flussiggewurz das MerguezgewUrz mit dem
Wasser und Ol vermengen, in die &
PURE RED geben und dann wie oben be-
schrieben weiterverfahren.

Die Wurste 30 Min. bei 75 °C bruhen

(nicht in der Brihkammer).




Ergibt 1 kg neutrale vegane Grundmasse

zuziiglich Krauter und Gewiirze

&moi PURE 350 g gg
o] 50g 22
Wasser 600 g gg
Salz 225¢
Pfeffer, weil3 3g
Majoran 2¢g
Muskat 2g
Petersilie 28
Die Gewurze mit & PURE vermengen. Wasser und Ol in die Mischung geben und direkt gut verriihren,

sa dass das Pulver komplett aufgelost ist. Ohne Quellzeit wie ublich zu Wursten weiterverarbeiten.
Nach dem fillen der Wursthullen die Produkte 30 Min. bei 75C° briihen, dadurch erhalten sie eine schone Stabilitat.

o= (e (Jroller

Ergibt 1 kg neutrale vegane Grundmasse

zuzuglich Krauter und Gewtirze

&moi PURE 350 g
Ol 50¢g
Wasser (kalt) 600 g
Salz 225¢g
Kase, vegan 100¢g
Cayennepfeffer 5¢g
Pfeffer, weild 3g
Paprika edelsul’ 6g
Knoblauchpulver 2g
Zucker 2g
Chiliflocken 5g

Paprika rot Wurfel frisch 50 g

Die Zubereitung erfolgt analog der Brat-

wurst classic
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