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Festtagsbraten 750g Bio-Seitanbraten, gerduchert S8 Rosmarinroulade ca. 175g

Kann klassisch oder portioniert im Ofen (ca 150°C tGber 30 * Seitanroulade, in der Pfanne kurz mit etwas Ol

Min.) zubereitet werden. Alternativ in der Pfanne. Mit einer F% T3 anbraten und mit SoRe und Ofengemiise servieren.

feinen SoRe, Kartoffeln und Blaukraut eine leckere Mahlzeit. . :
Unser Tipp:

Seppls Delight 100g Bereiten Sie zu den veganen Braten-

Bio-Seitan-Bratstlick nach Art eines Fleischkases, die . stiicken eine leckere SoRe mit unse-

Neu-Erfindung des bajuwarischen Jausen-Klassikers. e rem Pilzkdrbchen zu. Eine Idee da- ;

Kalt und warm, mit oder ohne Semmel - sehr lecker! o zu finden Sie auf der Riickseite dieses Kundenbriefes.

Wenn es bei den Vorbereitungen zum Fest mal schnell gehen muss, hier einige Anregungen -
(nicht nur fir Veganer ....):

Gutes im Glas von kammergold - Hochwertiges, leckeres und veganes Essen im Glas (Je 470g), mit Gemuse aus
dem regionalen Umland, in einer Manufaktur gekocht, natiirlich ohne Zusatz- und Konservierungsstoffen.

.ﬂ"} = 1\ . |- . Gulaschsuppe mit sojastiickchen ﬁ;!:

—s Bolognese Sauce mit Sonnenblumenhack

M’J M Curry mit Mango und Kichererbsen ’r
' e Linsensuppe mit gekeimten Belugalinsen s

Kése und Wein des Monats Dezember

Gouda Knoblauch €19,90/kg
Durch etwa dreiwdchiges Karamellisieren wird aus weifsem - schwarzer Knoblauch.

Allgauer Heumilch Raclette €23,90/kg ) o ]
4 Monate im Naturziegelgewélbekeller gereift, mit Naturrinde Unser regionaler Weinlieferant empfiehit:

Gorgonzola Dolce DOP €24,90/kg , , Nero d’Avola Dei Respiri 0,75 Flasche
Der Weichkdse-Klassiker mit Blauschimmel, sahnig-aromatisch und cremig. . . . . . .
Ein edler Rotwein, samtig, vollmundig & intensiv

Le Petit Truffel €31,90/kg fruchtig. Passt gut zu Pasta, Wild & siisauren
Rahmiger Weifsschimmel-Weichkdse mit einem Auszug aus schwarzem asiatischen Gerichten.

Triiffel in edlem Bio-Olivendl verfeinert.

Allgéuer Gliicksmomente €20,90/kg Grillo Respiri 0,751 Flasche
Pikant-wiirziger Hartkése mit hellbrauner essbarer Naturrinde Ein trockener, sizilianischer WeifSwein mit stroh-
Weihnachtskise €21,90/kg gelber Farbe, mit einem Duft nach Mandel &
Ein mild-pikanter Schnittkdse, junger, cremiger Gouda mit Ingwer, Senf, weifsem Pfirsich. Passt gut zu Meeresfriichten,
Knoblauch und Paprika im Teig. Fisch, Kdse und Antipasti.

(KW 52) in den Betriebsurlaub. In der ersten Januarwoche sind wir dann wieder wie gewohnt fiir Sie da.
Bitte beriicksichtigen Sie das bei lhrer Vorratshaltung und Bestellung.

Soweit nicht anders gekennzeichnet handelt es sich bei unseren Produkten um Bio-Produkte gemdf EG-OKO-VO DE-OKO-006
Druckfehler vorbehalten, Gewichts- und Preiséinderungen méglich



Zutaten:

1 Becher Joghurt, 2 EL Sahne,
mittelscharfer Senf, Weil3-
weinessig, Birnendicksaft,
Krautersalz, Spitzkohl, 1-2
Birnen, Walnusskerne, ein
Stiick Gorgonzola (dolce)

Zutaten:

100g Basmati Reis

fiir die Crepes: 100g Mehl,
250 ml Milch, 4 Eier, 50 mli
fliissige Butter, Meersalz
fiir die Fiillung: ca. 600g
Lauch, 1 Zwiebel, 1 Knob-
lauchzehe, 1 Dose Tomaten,
1 EL Rapsodl, Salz, Pfeffer,
Zucker, 1 EL mediterrane
Krauter, 150g geriebener
Kase

Zutaten:

1 Pilzkérbchen mit 3 Edel-
pilzen, 2 Zwiebeln oder 6
Schalotten, 2 EL Olivendl,
Pfeffer, 350ml Gemiisebrii-
he, 150ml WeiBwein, 1 Be-
cher Soyananda Krauter-
Knoblauch, Salz, Chili, Kreuz-
kiimmel, 1 Bd Petersilie

Zutaten:

250g Rosenkohl, 2 EL Oliven-
o6l, 2 EL Apfeldicksaft, Saft
von 1 Zitrone, 1 EL Senf, 2-3
Schalotten, 60g gehobelter
Parmesan

Zutaten:

1 Orange, 150g Ziegen-
Frischkase, Salz, Pfeffer, 20
Medjoul Datteln, 20 Wal-
nusshalften
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Spitzkohl mit Gorgonzola

Joghurt, Sahne, Senf, Essig, Birnendicksaft und das Salz kraftig verquirlen. Spitzkohl
waschen, langs halbieren und in Streifen schneiden. Birnen vierteln, entkernen und
wirfelig schneiden. Nisse halbieren und Kase in ganz kleine Wirfel schneiden.

Die Halfte der Nisse und des Kdses mit Spitzkohl und Birnen in eine Salatschiissel
geben. Die Sauce unterheben. Die restlichen Nisse und den Ubrigen Kase iber den
Salat streuen.

Crepes mit Lauch und Tomaten

Reis nach Packungsanweisung kochen.

Fir die Crepes die Zutaten zu einem glatten Teig verriihren und ausquellen lassen.
Lauch waschen, putzen und in Ringe schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein wiir-
feln. Tomaten abtropfen lassen und grob hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwie-
bel und Knoblauch darin andilinsten. Lauch zugeben und unter Rihren 3-4 Minuten
garen. Tomaten und Reis vorsichtig unterheben. Alles kraftig mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Krautern kraftig wirzen.

Nacheinander 4 Crepes in einer beschichteten Pfanne ausbacken. Die Gemsefiil-
lung auf die Crepes verteilen, aufrollen und in eine gefettete Auflaufform geben.
Den Kase darauf verteilen und im Ofen bei 220 Grad kurz Gberbacken.

PilzsoBBe Idee fiir z.B. vegane Festtagsbraten oder fleischlose Gerichte

500-600g gemischte Pilze putzen und in kleine Stlicke schneiden. Zwiebeln schilen
und in Olivendl anschwitzen. Die Pilze dazugeben, pfeffern und alles unter Rithren
kraftig anbraten, bis sie knusprig sind. Dann mit Briihe abloschen und bei kleiner
Hitze ca. 10 Minuten garen. Weillwein und Soyananda unterriihren und mit Salz,
Chili und Kreuzkiimmel abschmecken. Petersilie klein hacken und tber der PilzsoRRe
anrichten. Schmeckt gut mit Kartoffeln, Knédeln oder Reis.

Passt auch gut zum Spaghettiklrbisfleisch.

Rohkost-Rosenkohlsalat

Den Rosenkohl waschen und putzen und den Strunk abschneiden. Danach in diinne
Scheibchen hobeln oder klein hacken. In eine Schissel geben und aus den restli-
chen Zutaten ein Dressing riihren. Den Rosenkohl mit dem Dressing gut verrihren
und etwas ziehen lassen. Mit gehobelten Parmesanspanen servieren.

Walniisse mal herzhaft ...

Mochten Sie zwischen den ganzen siRen Platzchen mal was anderes naschen?

Dann probieren Sie diese feinen “Leckerlis” ....

Orange heilR waschen und trocken reiben. Schale fein abreiben und 1/2 Orange aus-
pressen. Abrieb und Saft mit Frischkase verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Datteln seitlich einschneiden, Kern entfernen und mit Frischkdse unter Zuhilfenah-
me eines Spritzbeutels (wahlweise einfach einen Gefrierbeutel fiillen, eine Ecke ab-
schneiden) fillen. Eine Walnusshalfte als ,Verschluss” draufsetzen und schon haben
Sie einen leckeren Snack ... oder eine feine Nachspeise.

Amperhof Okokiste GmbH & Co. KG | Neuriesstr. 9 | 85232 Bergkirchen | DE OKO 006 | Fax 08142 18854 | info@amperhof.de

—

Kundentelefon 08142 40879 | amperhof.de

okokiste



