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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Veganer Holsteiner Katenschinken (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Kilogramm veganer Kochschinken (von Vantastic foods) oder not-ham (von TERRA
VEGANE, veganer Kochschinken, zukaufen bei Velivery.com)

1 Liter Wasser

200 Gramm grobes Meersalz
1 Essloffel Pokelsalz

50 Gramm Zucker

2 Teeloffel Pfefferkdrner

2 Teeldffel Wacholderbeeren
2 Lorbeerblatter

1 Zwiebel

2 kleine Mohren

1 Selleriestange

AuBerdem:

ein paar Buchenholzspane zum Rauchern



Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Veganer Holsteiner Katenschinken (vegan)

Fillen Sie das Wasser in einem grof3en Kochtopf und bringen Sie es zum Kochen, bevor Sie
es mit Meersalz, Pokelsalz, Zucker, Pfefferkorner, Wacholderbeeren und Lorbeerblatter
wilrzen und anschlielRend gut mit einem Kochloffel umrihren, bis sich alles aufgeldst hat.

Nebenbei ziehen Sie die Zwiebel an und schneiden sie in feine Wirfel. Dann schalen Sie
Mohren, entfernen die grinen Stielansatze und spulen die Méhren mit kaltem Wasser
abspllen, bevor Sie die Méhren mit einem sauberen Geschirrtuch trocken reiben und mit
einem grofien Kiichenmesser in Wiirfel schneiden. Danach spuilen Sie die Selleriestange mit
kaltem Wasser ab, schutteln sie kurz trocken, befreien den Sellerie von den grinen Blattern
und schalen die Selleriestange mit einem Sparschaler, bevor Sie sie mit dem grof3en
Kichenmesser ebenfalls in Wurfel schneiden. Anschlie3iend geben Sie die Zwiebel, die
Mohren und den Sellerie in den Kochtopf und lassen die Zutaten etwa 10 Minuten kdcheln.

Nach der Kochzeit ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle und lassen die Marinade
(den Topfinhalt) abkihlen. Anschlieend flllen Sie den Topfinhalt in eine Auflaufform, legen
den veganen Kochschinken in die Marinade, decken die Auflaufform mit der Folie ab und
lassen den Kochschinken fir 24 Stunden im Kihlschrank marinieren.

Am nachsten Tag nehmen Sie den Schinken aus der Marinade und lassen ihn in einem
feinen Sieb gut abtropfen. Dann fiillen Sie den veganen Kochschinken in eine kleine
Schussel, decken ihn wieder mit der Folie ab und lassen den Kochschinken fur etwa 3
Stunden im Kihlschrank trocknen. Nun legen Sie den veganen Kochschinken auf ein
Klchengitter und rauchern ihn in einem Smoker bei niedriger Temperatur (ca. 70 Grad
Celsius) fur 6 - 8 Stunden. Daflir verwenden Sie bitte ein paar Buchenholzspane.

AnschlieRend nehmen Sie den veganen Kochschinken aus dem Smoker und schneiden ihn
mit dem groflien Kiichenmesser eventuell in dinnere Scheiben, bevor Sie den veganen
Kochschinken Ihren Gasten als Beilage oder Vorspeise servieren.



Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fadennudelsuppe fiir Emden (vegan)

Menge: 4 Portionen

300 Gramm Mohren

2 Zwiebeln

1 Kohlrabi

1 1/2 Liter Gemusebrihe (vegan)

75 Gramm Suppengrin, Tiefkiihlware
100 Gramm Nudeln, (Fadennudeln)
200 Gramm Gramm Wourstersatz (veganer Kochschinken, zum Beispiel von 'Hallo Vegan')
1 Bund Schnittlauch

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle
1/2 Teel6ffel Muskat, gerieben

2 Essloffel Rapsol

Ziehen Sie als erstes die Zwiebeln ab und schneiden Sie sie feine Wrfel. Danach Schalen
Sie die Mohren mit einem Sparschaler, entfernen Sie die griinen Stielansatze und spllen Sie
die Méhren mit kaltem Wasser ab bevor Sie sie mit einem sauberen Geschirrtuch trocken
reiben und grob in Wirfel schneiden. Dann entfernen Sie die Schale vom Kohlrabi mit einem
grolien Kiichenmesser, teilen den Kohlrabi in vier Teile und schneiden ihn auch in Wirfel.
Die Mohrenwirfel und die Kohlrabiwurfel sollten mdglichst die gleiche Grofie haben damit
sie auch die gleiche Garzeit haben.



Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Fadennudelsuppe fir Emden (vegan)

Anschlielend schneiden Sie bitte das Suppengrin etwas kleiner und spllen es ebenfalls mit
kaltem Wasser ab, bevor Sie das Suppengriin in einem Sieb abtropfen lassen.

Nun erhitzen Sie 2 Essloffel Rapsol in einen Suppentopf, dlinsten die Zwiebelwirfel darin
glasig und geben anschlielliend das gesamte Gemiuise hinzu. Dann verrihren Sie den
Suppeninhalt mit einem Kochléffel und résten ihn bei groRer Hitze etwas an (bitte nicht zu
dunkel werden lassen). Danach gief3en Sie den Kochtopf mit der Gemusebrihe auf und
bringen die Suppe zum Kochen. Nach 5 Minuten geben Sie die Fadennudeln mit in den
Suppentopf und lassen die Suppe noch etwa 5 Minuten bei kleiner Hitze kochen.

Wahrend der angebenden Kochzeit schneiden Sie den veganen Wurstersatz mit dem
groflien Kichenmesser in Streifen. Danach spulen Sie den Schnittlauch mit kaltem Wasser
ab, schitteln ihn kurz trocken und schneiden den Schnittlauch mit dem grof3en
Kichenmesser in feine Réllchen.

Jetzt geben Sie die veganen Wurstersatzstreifen in die Suppe und erhitzen sie etwas.
AnschlielRend schmecken Sie die Fadennudelsuppe mit Krautersalz, Pfeffer und Muskatnuss
ab.

Zum Schluss fiillen Sie die Suppe mit einer Schopfkelle in vorgewarmte Suppentassen oder
tiefe Teller, garnieren sie mit den Schnittlauchrélichen und servieren die Fadennudelsuppe
Ihren Gasten zum Beispiel als Vorspeise oder Frihstlickssuppe.



Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Gefiillte vegane Schinkenroélichen mit Reis

Menge: 4 Portionen

200 Gramm Vantastic foods Veganer Kochschinken (NOT - HAM von TERRA VEGANE,
veganer Kochschinken, zukaufen bei Velivery.com oder veganen Speck von VIVERA,
gewdrfelt)

500 Gramm Mduhlen Hack (Rigenwalder)

200 Gramm Sojasahne

1 grol3e Dosen Tomaten, geschalte

50 Gramm Tomatenmark

200 Gramm Sojajoghurt

1 Teel6ffel Paprikapulver, edelsuf}

1 Tasse Vollkorn Basmati Reis

2 Tassen Salzwasser

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

Wirzen Sie das Muhlen Hack kraftig mit Tafelsalz und Pfeffer und verarbeiten Sie es in einer
Schiissel zu einer geschmeidigen Masse. Dann legen Sie die Masse auf die Mitte der
veganen Schinkenscheiben und formen die Zutaten zu einer Rolle. Danach legen Sie die
Rollchen Nebeneinander in einen Topf.



Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Gefiillte vegane Schinkenrdélichen mit Reis

Dann zerdricken Sie die geschalten Tomaten in der frei gewordenen Schissel (in der vorher
das Muhlen Hack war), zerdriicken die Tomaten mit einer Gabel, fligen anschliel3end die
Sojasahne und den Sojajoghurt hinzu und verriihren die Zutaten in der Schissel mit einem
Kochléffel. Die Masse giel3en Sie nun bitte tber die im Topf liegenden Schinkenrdlichen und
lassen das Ganze bei mittlerer Hitze etwa 30 Minuten auf der Kochstelle kécheln.

Nach etwa 15-16 Minuten kochen Sie den Reis in einem weiteren Topf in Salzwasser. Zum
Ende der Garzeit dicken Sie die SolRe (erster Topf) bitte noch mit Tomatenmark an.

Zum Schluss richten Sie die Schinkenrélichen mit dem Reis auf vorgewarmten flachen
Tellern an und servieren das Gericht Ihren Gasten.

Unser Tipp:

Vollkorn Basmati Reis ist ein Allrounder, Sie kénnen ihn sehr gut zu Fisch, Fleisch und
Gemluse aber auch zu veganen Fleischersatz (wie den veganen Kochschinken) servieren.



Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Lauch - Flammkuchen (vegan)

Menge: 1 Portion

Fir den Teig:

125 Gramm weildes Mehl

2 Essloffel Speisedl (zum Beispiel Rapsdl oder Sonnenblumendl)
50 Milliliter Wasser

etwas Tafelsalz

Fir den Belag:

2 Essléffel Creme Fine, gehauft

2 Essloffel pflanzliche Sahne '(zum Beispiel Hafersahne oder Sojasahne)
1 Stange Lauch / Porree (dinn oder 0.5 dicke Stangen)

1 Scheibe NOT - HAM (von TERRA VEGANE, veganer Kochschinken, zukaufen bei
Velivery.com oder veganen Speck von VIVERA, gewdrfelt)

70 Gramm veganen Kase (siehe Tipps), gerieben
etwas Krautersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle



Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Lauch - Flammkuchen (vegan)
Geben Sie alle Zutaten fur den Teig in eine Schissel und verkneten Sie sie miteinander.
Wenn der Teig nicht mehr klebt rollen Sie ihn sehr dinn (etwa auf Pizzagro3e) mit einem

Nudelholz aus.

Dann verriihren Sie die Creme fine und die pflanzliche Sahne in einer weiteren Schissel

miteinander und wirzen das Gemisch mit Krautersalz und Pfeffer.

Danach verteilen Sie die Creme auf dem Teig und lassen dabei einen etwa 1 Zentimeter

breiten Rand.

Nun halbieren Sie den Lauch, spilen ihn griindlich mit kaltem Wasser aus (in den
Zwischenraumen versteckt sich meistens etwas Erde) und schneiden den Lauch mit einem
groRen Kichenmesser in dinne Ringe.

Anschlieend schneiden Sie den veganen Schinken mit dem grof3en Kichenmesser in
schmale Streifen und verteilen ihn ebenfalls auf dem Teig. Dann streuen Sie den veganen
Kase (siehe Tipps) darlber.

Jetzt backen Sie den Flammkuchen bei 200 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) im
vorgeheizten Backofen, bis der Rand knusprig und der vegane Kase goldbraun ist. Das
dauert je nach Backofen etwa 10 Minuten.



Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Lauch - Flammkuchen (vegan)

Zum Schluss nehmen Sie den Flammkuchen aus dem Backofen, lassen ihn kurz auf einem
Klchengitter abkihlen und verteilen das Gericht dann auf vorgewarmte flache Teller, bevor
Sie es lhren Gasten servieren.

Unsere Tipps:

Wenn Sie mdgen, kdnnen Sie auch noch ein paar gehackte Krauter hinzufligen.

Aullerdem konnen Sie noch eine kleine Zehe Knoblauch in die Creme fine Masse rihren.

Veganer Weichkase (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=11

veganer Schnittkdse (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113957

Veganer Kase Gouda-Art (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113972

Mandel-Parmesan oder Haselnuss-Parmesan (vegan)
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Béchamelkartoffeln (vegan)

Menge: 4 Portionen

2 Zwiebeln

100 Milliliter Raps6l odere Sonnenblumendl

20 Gramm weilze Mehl

500 Milliliter pflanzliche Sahne (zum Beispiel Schlagfix oder Sojasahne)

100 Gramm NOT - HAM (von TERRA VEGANE, veganer Kochschinken, zukaufen bei
Velivery.com oder veganen Speck von VIVERA, gewdrfelt)

800 Gramm Kartoffeln (mehlig kochend)

Schalen Sie als erstes die Kartoffeln, spilen Sie sie mit kaltem Wasser ab, reiben Sie die
Kartoffeln mit einem sauberen Geschirrtuch trocken und schneiden Sie sie mit einem grof3en
Kichenmesser in diinne Scheiben. Dann ziehen Sie die Zwiebeln ab und schneiden Sie sie
dem grofRen Kiichenmesser in feine Wirfel. Danach erhitzen Sie die 100 Milliliter Rapsol
oder Sonnenblumendl in einem Kochtopf und diinsten die Zwiebelwtirfel im heilen Fett bei
mittlerer Hitze an, bis die Zwiebeln glasig sind. Nun bestduben Sie die Zutaten mit dem
weiltkem Mehl und fiillen sie mit der pflanzlichen Sahne auf. Anschlieliend schneiden Sie
den veganen Kochschinken mit dem groRen Kiichenmesser in Wirfel und geben sie mit den
Kartoffelscheiben in die Sauce. Danach rihren Sie die Kartoffelscheiben unter die Sauce
und garen sie darin. Anschlielend ziehen Sie den Kochtopf von der Kochstelle, verteilen das
Gericht auf vorgewarmte tiefe Teller und servieren es lhren Gasten.

Unser Tipp:

Als weitere Beilage zu Béchamelkartoffeln empfehlen wir einen griinen Salat.
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Schneller Wurst - Auflauf (vegan)

Menge: 4 Portionen

500 Gramm Kartoffeln (festkochend)

1 Essléffel gekdrnte Gemusebrihe (vegane)

50 Gramm Rapsél oder Sonnenblumendl

50 Gramm Tomatenmark

12 Gramm Ei - Ersatz (von RUF)

100 Milliliter Mineralwasser (medium)

50 - 100 Milliliter Aquafaba (dickflissige Kochwasser von Kichererbsen, Bohnen und
anderen Hilsenfrichten)

200 Gramm NOT - HAM (von TERRA VEGANE, veganer Kochschinken, zukaufen bei
Velivery.com oder veganen Speck von VIVERA, gewrfelt)

80 Gramm geriebenen veganen Kase (siehe Tipps)

ein paar Margarine - Flocken

Kochen Sie die Kartoffeln in der Gemusebriihe bei mittlerer Hitze und reiben Sie sie auf
einer Kiichenreibe in eine Schissel. Dann geben Sie das Rapsoél oder sas Sonnenblumendl
in eine weitere Schissel und rihren den Tomatenmark mit einem Schneebesen ein.
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Schneller Wurst - Auflauf (vegan)

Danach fillen Sie den Ei - Ersatz in eine kleine Schussel, verrihren ihn mit dem
Mineralwasser (mit einer Gabel geht das am besten) und riihren das Gemisch in die
Schissel mit dem Speisedl und dem Tomatenmark.

Nun geben Sie das Aquafaba in die kleine Schissel und schlagen es mit der Gabel steif,
bevor Sie das Aquafaba unter den Ei - Ersatz heben und alles unter die Kartoffelmasse
mischen.

AnschlieRend fullen Sie die Hélfte der Kartoffelmasse in eine gefettete Auflaufform, verteilen
den veganen Kochschinken darauf und tragen die restliche Kartoffelmasse darauf.

Dann bestreuen Sie den Auflauf mit dem veganem Kase (siehe Tipps) und tberbacken ihn
bei 180 Grad Celsius im Backofen.

Zum Ende der Backzeit geben Sie bitte noch ein paar Margarine - Flocken auf den Auflauf
und lassen sie zerlaufen.

Zum Schluss holen Sie den Auflauf aus dem Backofen und lassen ihn auf einem Gitter
etwas abkuihlen, bevor Sie das Gericht auf vorgewarmte flache Teller verteilen und es Ihren
Gasten servieren.
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Schneller Wurst - Auflauf (vegan)

Unsere Tipps:

Veganer Weichkase (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113956

veganer Schnittkase (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113957

Veganer Kase Gouda-Art (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113972

Mandel-Parmesan oder Haselnuss-Parmesan (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113966

Das oder die Aquafaba ist das dickflissige Kochwasser von Kichererbsen, Bohnen und
anderen Hulsenfriichten. Durch die hohe Temperatur beim Kochen wird die Starke der
Hulsenfrichte geliert, wahrend Isliche Proteine und andere Stoffe in das Kochwasser
Ubergehen.
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Kopfschinken (vegan)

Menge; 2 Portionen

4 Scheiben NOT - HAM (von TERRA VEGANE, veganer Kochschinken, zukaufen bei
Velivery.com oder veganen Speck von VIVERA, a 100 Gramm)

500 Milliliter pflanzliche Milch (zum Beispiel Sojamilch, Hafermilch oder Mandelmilch)
etwas Muskatnuss (frisch gerieben)

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

etwas Mehl

21 Gramm Ei - Ersatz (von RUF)

150 Milliliter Mineralwasser (medium)

etwas Kokosfett

Fillen Sie den Ei - Ersatz in eine Schiissel und verriihren Sie ihn mit dem Mineralwasser

(mit einer Gabel geht das am besten). Dann legen Sie den veganen Kochschinken mit etwas
Muskat in der pflanzlichen Milch fiir 60 Minuten in einer weiteren ein. Nach den 60 Minuten
lassen Sie den veganen Schinken in einem groben Sieb abtropfen, wiirzen ihn mit Pfeffer
und wenden den Fleischersatz in Mehl. Danach panieren Sie den Schinken im verrihrten Ei
- Ersatz und braten ihn in einer Pfanne mit 2 Essloffel heillem Kokosfett bei mittlerer Hitze
gold - braun. Zum Schluss verteilen Sie den veganen Kopfschinken mit zwei
Pfannenwendern auf vorgewarmte

flache Teller und servieren lhren Gasten das Gericht zum Beispiel mit Kartoffeln oder
Gemuse lhrer Wahl.
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Tortilla-Flammkuchen in 10 Minuten (vegan)

Menge: 2 Portionen

4 Tortillas (Wraps)
200 Gramm Soyananda Sauerrahm Alternative

100 Gramm NOT - HAM (von TERRA VEGANE, veganer Kochschinken, zukaufen bei
Velivery.com oder veganen Speck von VIVERA, gewurfelt

1 Zwiebel
75 Gramm veganer Kase, gerieben (siehe Tipps)
etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

Schneiden Sie den veganen Kochschinken mit einem groRen Kiichenmesser in kleine
Wirfel. Dann ziehen Sie die Zwiebel ab und schneiden sie ebenfalls mit dem grol3en
Kichenmesser in feine Wurfel.

Danach heizen Sie den Backofen auf 200 Grad Celsius vor und verrihren Sie die
Soyananda, den veganen Speck oder den NOT-HAM, die Zwiebelnwirfel sowie den
veganen Kase (siehe Tipps) in einer Schissel. Aulerdem wiirzen das Ganze mit Tafelsalz
und Pfeffer.

AnschlieRend streichen Sie die Masse auf die Tortillas und backen den

Tortilla-Flammkuchen in 10 Minuten.
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Tortilla-Flammkuchen in 10 Minuten (vegan)

Unsere Tipps:

Veganer Weichkase (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113956

veganer Schnittkase (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113957

Veganer Kase Gouda-Art (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113972

Mandel-Parmesan oder Haselnuss-Parmesan (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113966

Arbeitszeit: etwa 10 Minuten

Backzeit: etwa 15 Minuten
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

'Falscher' Flammkuchen alla Kéche-Nord.de (vegan)

Menge: 4 Portionen

8 Scheiben Toastbrot

200 Gramm Soyananda Sauerrahm Alternative

2 Scheiben NOT - HAM (von TERRA VEGANE, veganer Kochschinken, zukaufen bei
Velivery.com oder veganen Speck von VIVERA, gewdurfelt)

50 Gramm veganer Speck, gewtirfelt (von VIVERA)

1 kleine Zwiebel

50 Gramm veganer Kase, gerieben (siehe Tipps)

1 kleine Knoblauchzehen

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

etwas Maggi

etwas Paprikapulver, edel-suf

AuBerdem:

eventuell sojasahne
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: 'Falscher' Flammkuchen alla Koche-Nord.de (vegan)

Ziehen Sie die Zwiebel ab und schneiden Sie sie in kleine Warfel. Den
NOT-HAM und die Knoblauchzehe schneiden Sie bitte ebenfalls in kleine
Wairfel. Dann verrihren Sie die Soyananda mit allen restlichen Zutaten,
wurzen ihn und streichen die Masse auf die un-getoasteten Toastscheiben.
Danach backen Sie das Gericht im vorgeheizten Backofen bei 180 - 200 Grad

Celsius (Umluft) etwa 10-15 Minuten.

Sollte die Streichmasse zu dick sein, kdnnen Sie etwas Sojasahne zum Verdinnen

dazu geben. Der vegane Speck und die Zwiebeln missen tbrigens vorher nicht angebraten

werden.
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: 'Falscher' Flammkuchen alla Koche-Nord.de (vegan)

Unsere Tipps:

Veganer Weichkase (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113956

veganer Schnittkase (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113957

Veganer Kase Gouda-Art (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113972

Mandel-Parmesan oder Haselnuss-Parmesan (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113966

Arbeitszeit: etwa 10 Minuten

Backzeit: etwa 15 Minuten
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Schinken-Kase Nudeln (vegan)

Menge: 5 Portionen

500 Gramm Nudeln nach eigener Wahl
250 Gramm veganen Kase, gerieben (siehe Tipps)

200 Gramm NOT - HAM (von TERRA VEGANE, veganer Kochschinken, zukaufen bei
Velivery.com oder veganen Speck von VIVERA, gewdrfelt)

150 Milliliter pflanzliche Sahne (zum Beispiel Schlagfix, Hafersahne oder Sojasahne)
1 Zwiebel

2 - 3 Knoblauchzehen

2 Essloffel Rapsol oder Sonnenblumendl

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

Eventuell:
1 Essloffel Gemusebriihe (vegan

1 Bund gehackte Petersilie
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Schinken-Kase Nudeln (vegan)

Kochen Sie die Nudeln etwa 4 - 5 Minuten in kochendem Salzwasser vor (wir machen das
immer mit Gemusebrihe).

Wahrenddessen ziehen Sie die Zwiebel und den Knoblauch ab und schneiden beide Zutaten
mit einem groRen Kichenmesser in feine Wurfel.

Dann schneiden Sie den veganen Kochschinken ebenfalls mit dem grofien Kichenmesser
in grobe Wiirfel und schneiden danach den veganen Kase in kleine Stiicke.

Nach dem die Nudeln al Dente gekocht sind, gieRen Sie sie durch in ein grobes Nudelsieb,
spulen sie mit heillem Wasser ab (damit die Nudeln nicht weiter garen) und stellen die
Nudeln dann zur Seite.

Anschlieend erhitzen Sie 2 Essloffel Rapsol oder Sonnenblumendl in einer Pfanne und
dunsten die Zwiebelwurfel und den Knoblauch im hei3en Fett bei mittlerer Hitze glasig.

Dann fugen Sie die Nudeln, den veganen Kochschinken und etwas Salz und Pfeffer dazu,
bevor Sie den Inhalt der Pfanne mit einem Kochlo6ffel verriihren und alles etwas anbraten.
Das Dauert etwa 3-4 Minuten.

Nun ruhren Sie den veganen Kase unter und I6schen das Ganze mit der pflanzlichen Sahne
ab.
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Schinken-Kase Nudeln (vegan)

Danach reduzieren Sie die Hitze etwas und kochen das Gericht bei mittlerer Hitze gar-
Zwischendurch verriihren die Zutaten noch einmal mit dem Kochloffel und lassen den
veganen Kase schmelzen.

Anschlie3end schmecken Sie das Gericht nochmal mit Pfeffer und Tafelsalz, ziehen die
Pfanne von der Kochstelle und verteilen das Gericht mit zwei Pfannenwandern auf
vorgewarmte tiefe Teller, bevor Sie es lhren Gasten servieren.

Unsere Tipps:

Nach eigenem Geschmack kénnen Sie die veganen Schinken-Kase Nudeln auch noch mit
etwas angespulter und gehackter Petersilie garnieren.

Veganer Weichkase (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113956

veganer Schnittkase (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113957

Veganer Kase Gouda-Art (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113972

Mandel-Parmesan oder Haselnuss-Parmesan (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113966
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Blatterteig - Schnecken (vegan)

Menge: 1 Portion

1 Paket Blatterteig (Kuhlregal)

100 Gramm NOT - HAM (von TERRA VEGANE, veganer Kochschinken, zukaufen bei
Velivery.com oder veganen Speck von VIVERA, gewdrfelt)

100 Gramm veganer Kase, geriebener (siehe Tipps)
2 Becher Cremefine

etwas Meersalz

etwas Pfeffer, frisch frisch aus der Mihle

etwas Knoblauch - Granulat

1 Bund Schnittlauch

AuBerdem:

etwas Backpapier

Rollen Sie die Blatterteig-Rolle aus, bestreichen Sie sie mit Cremefine und wiirzen Sie die
Rolle nach Geschmack mit den Gewurzen. Dann wurfeln Sie den veganen Kochschinken
(wir nehmen zum Beispiel NOT Ham oder Schinken-Spicker) und vverteilen ihn zusammen
mit dem Kase auf der Cremefine. Dann rollen Sie den Blatterteig von der breiten Seite her
fest auf (das geht gut, wenn das Ganze auf einem Geschirrtuch liegt) und schneiden ihn
dann in fingerdicke Scheiben. Diese
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Blatterteig - Schnecken (vegan)
Scheiben legen Sie nun auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech. Danach werden die
Blatterteig - Schnecken im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Celsius

(Oberhitze/Unterhitze) oder bei 160 Grad Celsius (HeiRluft) etwa

25 - 30 Minuten gebacken.

Die Schnecken lassen sich sehr gut vorbereiten und schmecken unseren Gasten auch kalt
gut. Dazu kénnen Sie ein kiihles Glas WeiRwein und ein Knoblauch-Dip reichen.

Unsere Tipps:
veganer Schnittkase (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113957

Veganer Kase Gouda-Art (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113972

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten

Backzeit: etwa 25-30 Minuten
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Pizza Capri (MIT BILD, vegan)
mit Tomatensauce, veganen Kase, Mais, Zwiebeln,

Not Ham, veganer plantuna und frischen Champignons

Menge: 6 Portionen

500 Gramm Mehl (Typ 405)
1 Paket Hefe

etwas Tafelsalz

3 Essloffel Olivendl

1/4 Liter Wasser (lauwarm)

500 Gramm passierte Tomaten, 1/2 Essloffel Olivendl
etwas Tafelsalz, etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

1 Teel6ffel Oregano, 0.25 Teeldffel Basilikum

2 Spritzer Tabasqueo, 7 Stiick Champions

2 Essléffel Mehl, 200 Gramm NOT - HAM (von TERRA VEGANE, veganer Kochschinken,
zukaufen bei Velivery.com oder veganen Speck von VIVERA, gewdrfelt)

1 Zwiebel, 1 Dose Ananas (mittel oder klein)
1 Dose Plantuna in wasser, 250 Gramm veganer Kase (siehe Tipps)

etwas Mehl fiir das Backblech (oder etwas Backpapier)
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Pizza Capri (MIT BILD, vegan)

Geben Sie das Mehl in eine grof3e Deckel-Schiissel und machen Sie bitte in die Mitte eine
Vertiefung,

in diese broseln Sie die Hefe und bestreuen Sie mit dem Tafelsalz.

Dann erwarmen Sie das Olivendl und vermengen es mit dem lauwarmen Wasser.

Das Ol-Wassergemisch vermischen Sie mit der Hefe und einem Teil (etwa 1/3) des Mehls
und schlangen alles mit einem Schneebesen kraftig auf.

Dann lassen Sie den Vorteig an einem warmen Ort (zum Beispiel im Backofen bei 30 Grad
Celsius) mit geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten gehen. Wenn der Vorteig Blasen wirft
ist er gut.

Jetzt schlagen Sie das restliche Mehl mit dem Schneebesen (so lange wie moglich) unter
den Teig, dann kneten Sie den Teig weiter er sollte danach moglichst nicht mehr kleben.

Anschlieend lassen Sie den Teig weitere 20 Minuten im Ofen (mit Deckel) gehen, bis sich
der Teig etwa verdoppelt hat.

Die passierten Tomaten erwarmen Sie nun mit dem Olivendl, den Krautern und schmecken
sie mit den Gewtirzen ab.
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Pizza Capri (MIT BILD, vegan)
Danach putzen Sie die Champions:

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
I6sen Sie bitte zwei Essléffel Mehl in einer Schissel Wasser auflésen und waschen die Pilze
darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und die Pilze nehmen so
kaum Wasser auf.

Dann schneiden Sie die Pilze in Scheiben, den Not Ham in Stiicke schneiden, schélen die
Zwiebel, halbieren sie und schneiden die Zwiebel in feine Streifen.

Den Plantuna lassen Sie bitte abtropfen und zerbrockeln ihn in Stiicke. Danach lassen Sie
bitte die Ananas abtropfen. Nun rollen Sie den Pizza-Teig auf einem bemehlten Backblech
aus, streichen die TomatensoRRe darliber und bestreuen das Ganze mit einem kleinen Teil

veganem Kase (siehe Tipps.

Den Not Ham, die Champions, den plantuna, die Zwiebeln-Streifen und die Ananas verteilen
Sie bitte daruber und verteilen auch den restlichen veganen Kase darauf.

Dann streuen Sie noch etwas Oregano und Basilikum darlber und backen die Pizza im
vorgeheizten Backofen (bei 230 Grad Celsius Heilluft, 240 Grad Celsius Ober-Unterhitze)
etwa 8-10 Min. backen. Der vegane Kase sollte mdglichst goldbraun sein.

Zu diesem Gericht empfehlen wir ein Rotwein.
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Kostenlose vegane Rezepte von Kéche-Nord.de

Fortsetzung: Pizza Capri (MIT BILD, vegan)

Unsere Tipps:

Pizzagewlrz

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=38&t=116715&p=132788#p132788

veganer Schnittkdse (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113957

Veganer Kase Gouda-Art (vegan)

Arbeitszeit: etwa 45 Minuten

Ruhezeit: etwa 40 Minuten

Backzeit: 8-10 Minuten
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Pizza Calzone (MIT BILD, vegan)

mit Not Ham, sim sala mi, veyona smoke flavor, Paprika und Peperoni

Menge: 1 Portion

Fir den Teig:

200 Gramm Mehl (Dinkel) oder Weizenmehl Type 1050
300 Gramm Mehl (Dinkelvollkorn)

1 Paket Hefe (Trockenhefe)

2 Essloffel Olivendl

1 Teelodffel Tafelsalz

250 Milliliter Wasser, lauwarmes

100 Milliliter Sauce fir Pizza, pikant, Fertigprodukt oder selbstgemacht
2 Scheiben Not Ham, klein geschnitten (von TERRA VEGANE not-ham)
5 Scheiben sim sala mi, (VANTASTIC FOODS)

10 Scheiben veyona smoke flavor (von VANTASTIC FOODS)

1/ 4 Paprikaschote, rot in Streifen geschnitten, dann gedrittelt

2 Peperoni, mittelscharfe, in Stlicke geschnitten

120 Gramm veganer Kase, (siehe Tipp)
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Pizza Calzone (MIT BILD, vegan)

Vermischen Sie beide Mehlsorten mit dem Tafelsalz und der Trocken-Hefe und kneten Sie
sie mit dem lauwarmen Wasser und dem Olivendl zu einem glatten Teig. Dann lassen Sie
den Teig an einem warmen Ort etwa 60 Minuten aufgehen (bis er sich fast bis zur Halfte
verdoppelt hat).

Danach bestreichen Sie den Teig mit einer Halfte mit der Pizzasol}e aber lassen etwa 1
Zentimeter von dem Rand frei. Die Menge der Sol3e kdnnen Sie nach eigenem Wunsch
variieren. Wir nehmen eher etwas zu viel als zu wenig, dann wird die Calzone auch schéon
saftig.

Nun verteilen Sie etwa 1/3 von dem veganen Kase gleichmaRig auf der Sol3e, dann den Not
Ham, darauf geben Sie die sim sala mi, die veyona smoke flavor, die Paprika und dann die
Peperoni. Zum Schluss bedecken Sie die Pizza mit weiteren 1/3 vom veganem Kase.

Anschlieend klappen Sie den Teig zu, also legen Sie die unbelegte Seite Uber die andere
und dricken den Rand fest. Auf der Oberseite der Calzone verteilen Sie danach auch noch
etwas Pizza-Sole und streuen den restlichen veganen Kase darlber.

Danach geben Sie die Calzone fir etwa 12-15 Minuten, bei 250 Grad Celsius
(Oberhitze/Unterhitze) oder bei 230 Grad Celsius (Heilluft) in den vorgeheizten Backofen
bis der Teig schén knusprig ist. Da die Calzone etwas langer in den Ofen muss als eine
normale Pizza, wird der vegane Kase etwas dunkler.

Alternativ kdnnen Sie die Calzone auch nach ca. 6-7 Minuten nochmal ein Stlick raus-ziehen
und anschlieBend den restlichen veganen Kase dariiber streuen. Dann hat der vegane
Kése, wenn die Calzone fertig ist, die Konsistenz und den Braunungsgrad wie Sie ihn von
einer normalen Pizza kennen.
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Kostenlose vegane Rezepte von Kéche-Nord.de

Fortsetzung: Pizza Calzone (MIT BILD, vegan)

Unsere Tipps:

Veganer Ofen Kase fir Auflauf, Pizza & Co. (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113971

Pizzagewlrz

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=38&t=116715&

Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten

Backzeit: etwa 12-15 Minuten
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Spaghetti Chef (vegan)

mit veganer schinken spicker und Champignon - Sol3e

Menge: 4 Portionen

500 Gramm Spaghetti

1 Essléffel GemUsebrihe (vegane)

50 Gramm Rapsél oder Olivenol

250 Gramm Champignons

2 Essloffel Mehl

200 Gramm veganer Schinken Spicker
2 Essloffel Cremefine

etwas Meersalz

etwas Pfeffer, weil3, frisch aus der Mihle
1 Teeloffel Oregano

1 Schuss Wein, weil}, trocken (oder hellen Traubensaft)
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Spaghetti Chef (vegan)

Putzen Sie die Champignons und schneiden Sie sie in Scheiben::

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
I6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schussel Wasser aufldsen und waschen

die Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und

die Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Dann erhitzen Sie das Rapsél oder Olivendl in einem Kochtopf und schmoren die geputzten
Pilze darin an. Den Schinken Spicker schneiden Sie danach klein und geben ihn dazu.
Anschlieend geben Sie die Cremefine und nach Belieben etwas Wein (oder wenn Kinder
mitessen den hellen Traubensaft) dazu.

Danach schmecken Sie das Gericht mit Meersalz, Pfeffer und Oregano ab (die Sof3e wird
sowieso schon recht flissig, daher sollten Sie es mit dem Wein oder dem Traubensaft nicht
Ubertreiben...). AnschlieRend kénnen Sie das Gericht servieren.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Pasta Mista al Forno (vegan)
Spaghetti, Makkaroni und Tortellini mit Champignons,

Erbsen und Schinken in einer Art Bologese-Sahne-Sauce Uberbacken

Menge: 4 Portionen

100 Gramm Spaghetti

100 Gramm Makkaroni, kurze

100 Gramm Tortellini, frische

2 Essléffel GemUsebrihe (vegane)

250 Gramm Muhlen Hack (von der Rigenwalder Mihle)

2 Dosen Tomaten, stlickige

300 Gramm Champignons, braune

150 Gramm Erbsen (Tiefkhl)

200 Gramm Not Ham, klein geschnitten (von TERRA VEGANE not-ham)
1 Becher pflanzliche Sahne (zum Beispiel Hafersahne oder Sojasahne)
1 Zwiebel, 4 Zehen Knoblauch, 200 Gramm veganer Kase (siehe Tipp), gerieben
etwas Olivendl oder Rapsdl, etwas Gewturzmischung fir Pasta

etwas Paprikapulver, rosenscharf, etwas Basilikum, getrocknet

etwas Meersalz

etwas bunter Pfeffer, frisch aus der Mihle

35



Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Pasta Mista al Forno (vegan)

Schneiden Sie die abgezogenen Zwiebel und die abgezogenen Knoblauchzehen in feine
Wiirfel. Danach putzen Sie die Champignons und schneiden sie in Scheiben.

Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und dann haben Sie nur
Wassergeschmack Deshalb sollte Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen. Stattdessen
I6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schussel Wasser auflésen und waschen

die Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten darin. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und

die Pilze nehmen so kaum Wasser auf.

Den Kochschinken schneiden Sie jetzt bitte in kleine Wiirfel.

Nun erhitzen Sie in einem Topf etwas Olivendl oder Raps6l und braten das Mihlen Hack
darin krimelig an. Dann geben Sie die Zwiebel-Wrfel und die Knoblauch-Wirfel hinzu und
braten sie etwas mit. Die Tomaten rihren Sie unter und lassen das Ganze bei kleiner Hitze
etwas kocheln.

Wahrenddessen kochen Sie die Nudel-Sorten getrennt in kochender Gemusebriihe (Sie
koénnen die Briihe ruhig mehrmals verwenden) bissfest. Dabei missen Sie bitte beachten,
dass die frischen Tortellini nur etwa 2 bis 3 Minuten zum Garen brauchen. Wir nutzen
Gemlusebriihe anstelle von Salz weil uns das einfach besser schmeckt. Jeder der das nicht

mag und es anders sieht kann auch gerne Salzwasser zum garen nehmen. Nach dem

Garen gielRen Sie die Nudeln ab, spulen sie kurz mit heikem Wasser ab und stellen sie
warm.
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Pasta Mista al Forno (vegan)

Dann blanchieren Sie die Tiefkhl-Erbsen in kochendem, leicht gesalzenem Wasser.
AnschlieRend giel3en Sie sie ab und schrecken die Erbsen mit eiskaltem Wasser ab.

Danach erhitzen Sie in einer Pfanne etwas Olivendl oder Rapsol und braten die
Champignons darin. Dann wirzen Sie die Pilze mit etwas Salz und einigen Umdrehungen
buntem Pfeffer frisch aus der Mihle.

Dann heizen Sie den Backofen auf 200 Grad Celsius (Umluft) oder auf 180 Grad Celsius
(HeiRluft)vor und fetten eine Auflaufform etwas ein. Die pflanzliche Sahne riihren Sie bitte in
die Sauce und schmecken sie mit den Gewirzen sowie etwas Meersalz ab. Danach geben
Sie etwas Sauce in die Auflaufform und platzieren die Nudeln auf der Sauce.

Die Erbsen, den Schinken und die Champignons verteilen Sie dariber und geben dartber
wieder die Sauce. Zum Schluss bestreuen Sie das Gericht mit geriebenem Pasta-Kase und
Uberbacken es im vorgeheizten Backofen

etwa 20 Minuten.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten

Kochzeit/Backzeit: etwa 20 Minuten
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Tortellini alla Panna (vegan)

mit Not Ham und pflanzlicher Sahnesauce

Menge: 4 Portionen

500 Gramm Tortellini, aus dem Frische-Regal

1 Essloffel Gemusebrihe (Instant, vegane)

600 Milliliter pflanzliche Sahne (zum Beispiel Hafersahne oder Sojasahne)

200 Gramm Not Ham, gewdrfelt (von TERRA VEGANE not-ham)

14 Gramm Ei - Ersatz (von RUF)

100 Milliliter Mineralwasser (medium)

4 Essloffel Mandel-Parmesan oder Haselnuss-Parmesan (vegan), frisch gerieben (siehe
Tipp)

1 Teeloffel Muskat

1 Teeloffel Meersalz

2 Essloffel Rapsol oder Olivendl

Kochen Sie die Tortellini nach Packungsanweisung. Wir geben anstatt Salz wegen dem
besseren Geschmack immer 1 Essléffel Gemisebrihe in das Wasser.

Den gekochten Schinken braten Sie bitte in einer tiefen Pfanne in Rapsél oder Olivendl kurz
an, geben dann 400 Milliliter von der pflanzlichen Sahne hinein und lassen das Ganze auf
kleiner Stufe etwas kocheln. Wenn die Tortellini gar sind, geben Sie sie bitte in die Pfanne
zur Not Ham - Sahne und lassen die Zutaten weiter kdcheln.
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Tortellini alla Panna (vegan)

In der Zwischenzeit verrihren Sie in einer kleinen Schissel das Eigelb mit dem
Mandel-Parmesan oder Haselnuss-Parmesan (vegan), dem Muskatnuss, etwas Salz und
den restlichen 200 Milliliter pflanzlichen Sahne. Zum Schluss geben Sie dies dann in die
Pfanne zu den Tortellini und lassen das Ganze so lange kocheln, bis die SolRe dickflissig
wird. Danach kdnnen Sie servieren.

Dieses Gericht ist sehr gehaltvoll, schmeckt aber fantastisch.

Unser Tipp:

Mandel-Parmesan oder Haselnuss-Parmesan (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113966

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten

Kochzeit: etwa 20 Minuten
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Tortellini mit Kase - veganer Schinken - SoBe (vegan)

Menge: 4 Portionen

500 Gramm Tortellini

etwas Meersalz oder 1 Essloffel Gemusebrihe (Instant, vegane)

200 Gramm Not Ham, gewdrfelt (von TERRA VEGANE)

200 Milliliter pflanzliche Sahne (zum Beispiel Hafersahne oder Sojasahne)
2 Essloffel Tomatenmark

200 Gramm Veganer Schmelzkdse nach Cheddar Art (vegan, siehe Tipp)
2 Essloffel Rapsol

2 Teeloffel Krauter, getrocknet

Tortellini nach Packungs-Anweisung Kochen (wir kochen die Tortellini wegen dem besseren
Geschmack immer in Gemiusebrihe). Dann erhitzen Sie die 2 Essl6ffel Rapsdl in einem
Topf, schneiden den Not Ham in Wrfel und braten ihn im hei3en Fett bei mittlerer Hitze an.
Danach fligen Sie den veganen Schmelzkase (siehe Tipp)

hinzu und lassen ihn schmelzen. Als nachstes gieRen Sie bitte die pflanzliche Sahne hinzu
und lassen die Zutaten aufkochen.
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Tortellini mit Kése - veganer Schinken - Sol3e (vegan)

Zum Schluss rithren Sie die 2 Essloffel Tomatenmark und die Krauter unter die Sof3e und
servieren die fertige Solte mit den Tortellini.

Unser Tipp:

Veganer Schmelzkase nach Cheddar Art (vegan)

https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=254&t=113967

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Bauernfriihstiick (vegan)

Menge: 4 Portionen

1 Kilogramm festkochende Kartoffeln

1 Essléffel GemUsebrihe (vegane)

1/2 Essloffel Kimmel

150 Gramm veganer Speck (zum Beispiel von VIVERA)
2 grol3e Zwiebeln

42 Gramm Ei - Ersatz (von RUF)

400 Milliliter Mineralwasser (medium)

etwas Meersalz

etwas gemahlenen Pfeffer, frisch aus der Mdhle

1 kraftiger Schuss Mineralwasser (kohlensaurehaltig)
3 Essloffel Butasan (veganer Butterschmalz)

1 Bund Schnittlauch

Zum Garnieren:
6 Scheiben Not Ham, gewdrfelt (von TERRA VEGANE)

8 Gewdlrzgurken halften
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Kostenlose vegane Rezepte von Koche-Nord.de

Fortsetzung: Bauernfrihstick (vegan)

Fullen Sie den Ei - Ersatz in eine Schissel und verrithren Sie ihn mit einem Schneebesen
und dem Mineralwasser. Kochen Sie die Kartoffeln in der Gemuisebriihe mit dem Kimmel,
pellen Sie sie danach und lassen Sie die Kartoffeln abkihlen.

Dann schneiden Sie den veganen Speck sowie die abgezogenen Zwiebeln in Wirfel, geben
beidde Zutaten zum Ei - Ersatz und wirzen den Ei - Ersatz mit Pfeffer und Meersalz. Nun
geben Sie einen kraftigen Schuss Mineralwasser in die Eiersatz - Masse.

Danach erhitzen Sie das Butasan in einer Pfanne, résten den Speck knusprig, geben die
Zwiebel-Wirfel hinein und dlnsten sie glasig.

Anschlieend schneiden Sie die Kartoffeln in Scheiben und braunen alles gemeinsam in der
Pfanne bei mittlerer Hitze braun.

Dann geben Sie die verruhrten Eiersatz - Masse Uber die gebratenen Kartoffeln und lassen
die Ei-Masse stocken. Dabei missen Sie bitte darauf achten, dass das Bauernfriihstlick
nicht anbrennt.

Nun splilen Sie bitte den Schnittlauch mit kaltem Wasser ab, schutteln ihn kurz trocken,
schneiden den Schnittlauch in Roéllchen und mischen die Schnittlauch - Rélichen unter das
Gericht.

Zum Schluss ziehen Sie die Pfanne von der Kochstelle, vierteln das Bauernfrihstiick mit
zwei Pfannenwendern und verrteilen es auf vorgewarmte Tellern, bevor Sie das Gericht mit
je 2 Scheiben Not - Ham und Gewtirzgurken garnieren.
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Inhalt:

Veganer Holsteiner Katenschinken (vegan), Seite: 03 - 04

Fadennudelsuppe fir Emden (vegan), Seite 05 - 06

Geflllte vegane Schinkenrdlichen mit Reis, Seite: 07 - 08

Lauch - Flammkuchen (vegan), Seite: 09 - 12

Béchamelkartoffeln (vegan), Seite 13

Schneller Wurst - Auflauf (vegan), Seite: 14 - 16

Kopfschinken (vegan), Seite: 17

Tortilla-Flammkuchen in 10 Minuten (vegan), Seite: 18 - 19

'Falscher' Flammkuchen alla Koche-Nord.de (vegan), Seite: 20 - 22

Schinken-Kase Nudeln (vegan), Seite: 23 - 25

Blatterteig - Schnecken (vegan), Seite: 26 - 27

Pizza Capri (MIT BILD, vegan), Seite: 28 - 31

Pizza Calzone (MIT BILD, vegan), Seite: 32 - 34

Spaghetti Chef (vegan), Seite: 35 - 36

Pasta Mista al Forno (vegan), Seite: 37 - 39

Tortellini alla Panna (vegan), Seite: 40 - 41

Tortellini mit Kése - veganer Schinken - SolRe (vegan), Seite: 42 - 43

Bauernfrihstiick (vegan), Seite: 44 - 45
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Auf Kéche-Mord.de vereinen sich Tradition und Moderne. In unserem Kochforum finden Sie die
verschiedensten Kochrezepte, Interessierte kdnnen sich gerne beteiligen, Beitrage sind jederzeit
willkommen. Wir haben schon ca. 39.000 Kochrezepte in unserem Forum Online. Auierdem haben wir
einen Gemeindebrief (Newsletter), der lhnen einmal im Monat die Rezepte der aktuellen Saison aus
unserem Forum empfiehlt, einen Saisonkalender und auch einen Kalender fiir essbare Wildkrauter.
Dazu bieten wir auBerdem ein kostenloses Lebensmittellexikon (als PDF-Version) zum Download an.

Rezepte aus Hamburg Salate

Rezepte aus Mecklenburg-Viorpommern Saucen, Marinaden

Gerichte aus Niedersachsen Rezepte aus dem Sauerland (filr Friedrich Merz)
Kochrezepte aus Schleswig-Holstein Sonstiges

Spezialititen aus Bremen Spanische Rezepte

Rezepte aus Burgdorf Syrische Rezepte

Aufstrich Uckermark Rezepte

Beilagen Rezepte Viegane Rezepte von www.animalequality.de
Brot Rezepte Vegetarisches

Chinesische Rezepte Vorspeisen, Suppen

Dlessert.s, Facisncten Die geheimen McDonalds-Rezephe

Elepel Die geheimean Burger King-Rezepta

Eintdpfe, Aufliufe Fitness-Rezepte [Sport + Rezepte)

Exotisches Kochen mit Hartz IV

Flammkuchen Essbare Wildpflanzen

Fischgerichte

Fleischgerichte Chia Samen Rezepts

Flaischlos gliicklich (Christen kochen sich Unsere kostenlosen Kochbidcher finden Sie unter
wegetarisch um die Welt) h i/ fumi—-kche-nord-07 a.de/kochbuecher.html
Gefligelgerichte

Alkoholfreie Getrdnke

Alkoholische Getranke

Gewlirze

Grundlagen, Informationen von
den Kichemmeistern

Ialienische Kiiche (Pizza und mekhr)

Kartoffel-, Gemisagerichte

Kamelle

Kuchen, Geback, Pralinen

Kasegerichte

Marmeladen

Mehlspeisen, Nudeln

Mellendorfer Rezepte (Wedemark/Raum Hannowver)
Mexikanische Rezepte [aus der Wedemark/Raum
Hanmover]

Meniis

Pasteten, Teminen

Filzrezepte

Reisgerichte

www.kdche-nord.de

El Koch.Mellendorf/
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