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Grundrezepturen

Base Aromatic Info
Burger Patties

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

1.000 g Base Aromatic Trockengewdrze sollten vor der

2,000 g kaltes Wasser Wasserzugabe mit der Trocken-

mischung vermengt werden, um
eine gleichmaRigere Verteilung zu

Base Aromatic mit dem Wasser vermengen und direkt . _— ; :
erreichen. Flussiggewurze mit dem

gut verruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost Wasser vermengen und entspre-
ist. Mindestens 15 Minuten quellen lassen und dann wie chend von der Wassermenge ab-
gewohnt zu Patties formen. ziehen.

Base White

Nuggets ,,Chicken Style”
Rezept fiir ca. 95 Nuggetsa30 g
1.000 g Base White
1.700 g kaltes Wasser
140 g Ol
40 gSalz

Salz mit Base White vermengen. Wasser und Ol in die
Mischung geben und direkt gut verruhren, so dass das
Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens 15 Minu-
ten quellen lassen und dann zu Nuggets oder ahn-
lichem formen. Die Nuggets konnen dann ohne Ei
. paniert werden. Als Panade eignen sich z.B. Pan-

ko-Paniermehl,  Semmelbrosel oder  Cornflakes.




Base Red

Burger Patties
Rezept fiir ca. 23 Pattiesa 120 g
1.000 g Base Red
1.700 g kaltes Wasser
140 g Ol
40 g Salz

Salz mit Base Red vermengen. Wasser und Ol in die Mischung ge-
ben und direkt gut verrihren, so dass das Pulver komplett aufgelost
ist. Mindestens 15 Minuten quellen lassen und dann wie gewohnt
zu Patties formen.






Rezept fiir ca. 80 Nuggetsa 45 g
1.000 g Base White
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 Base White vermen-
gen. Wasser und Ol in die Mischung geben

und direkt gut verruhren, so dass das Pulver
komplett aufgelost ist. Mindestens 15 Minu-

ten 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.

Patty "Chicken-Style*

Rezept fiir ca. 23 Pattiesa 120 g
1.000 g Base White
1.700 g kaltes Wasser
140 g Ol
40 g Salz

Salz mit Base White vermengen. Wasser
und Ol in die Mischung geben und direkt
gut verruhren, so dass das Pulver kom-
plett aufgelost ist. Mindestens 15 Minu-
ten guellen lassen und dann wie gewohnt

zu Patties formen.




Hackbraten

Rezept fiir 1 Kilo Hackbraten
350 g Base White
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
Base White vermengen. Wasser, Gemusefond
und Olin die Mischung geben und direkt gut ver-
ruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost
ist. Mindestens 30 Minuten guellen lassen. Die
Masse in eine entsprechende Form geben und
im Ofen garen.



Vegane Kohlrouladen

Rezept fiir 10 Kohlrouladen
350 g Base White
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 Base White vermengen. Wasser,
Gemiisefond und Ol in die Mischung geben und direkt gut verriihren, so dass
das Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens 30 Minuten quellen lassen.
Die Masse in 10 gleiche Teile portionieren, auf die blanchierten Weil3kohl-
blatter 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.
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~ Rezept fiir 3.250 g Masse
= 1000 g Base Red

1.700 g kaltes Wasser

140 g
300 ¢
20¢g
50¢g
20¢g
58

15¢

Olivenal

Zwiebeln/Schalotten (Brunoise)
Knoblauchzehen gehackt
Paprikapulver edelsuf
Paprikapulver rosenscharf
Chilipulver oder Flocken

Bohnenkraut

gef. Salz und Pfeffer (nach Geschmack)

Zwiebel, Knoblauch sowie die Gewlrze mit
Base Red vermengen. Wasser und Olivenol in
die Mischung geben und direkt gut verruhren, so
dass das Pulver komplett aufgelost ist. Mindes-
tens 30 Minuten qguellen lassen.

Cevapcici nach Gewichtswunsch portionieren
und wie gewohnt in Form bringen und weiter-
verarbeiten.

Klassische Beilagen: Ajvar, Paprikaschoten- und

Zwiebelringe, Tomatenscheiben

.



Albondigas

Rezept fiir 3.000 g Masse
1.000 g Base Red
1.700 g kaltes Wasser
140g  OQlivenol
4L0g  Salz
120 g gerostete Pinienkerne, gehackt

6 gepresste Knoblauchzehen

Tomatensauce

gehackte Petersilie als Topping
Pinienkerne, Salz und Knoblauch mit Base 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. Kleine
Ballchen formen (ca. walnussgroR). Eine kraftige, leicht scharfe Tomatensauce zubereiten. Ballchen in Pflanzen-
fett von allen Seiten braten, bis sie eine schone Farbe angenommen haben. Dann die Ballchen in die Tomaten-

sauce legen und noch ein wenig durchziehen lassen. Albondigas mit der Petersilie garnieren.
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Classic Burger

Rezept fiir 24 Burger (2.880 g Burger-Masse)
1.000 g Base 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

Gewlirze mit Base Red vermengen. Wasser und Ol in die Mischung geben und di-
rekt gut verruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens 15 Minuten
quellen lassen und zwischenzeitlich das Gemuse waschen und in Scheiben schneiden.
Burger-Patties formen und in Pflanzenfett von jeder Seite insgesamt ca. 5 Minuten

braten. Weitere Zubereitung analog klassischer Burger.
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Rezept fiir 1.500 g Masse (50 Rollen a ca. 35 g)
350¢g Base Red
600g kaltes Wasser
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
Salz und Pfeffer
50 Blatt Reispapier

Base Red mit dem Wasser und Ol vermengen und direkt gut verriihren, so dass
das Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens 30 Minuten quellen 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 Sol3e,
Sesam Ol und Ingwerpaste auf das heiBe Gemiise geben, durchmischen und ab-
kuhlen lassen. Die PURE RED Masse in der Pfanne scharf anbraten und zu einer
hackfleischahnlichen Konsistenz verriihren, dann ebenfalls abkihlen lassen.
Wenn alles abgekuhlt ist, das vegane Hack und den Gemuse-Mix in einer Schus-

sel vermengen. Das Reispapier in kaltem Wasser aufweichen (Achtung: Eins
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nach dem anderen). Die Masse mittig auf den Reispapierblattern verteilen und

dann rollen. Die Rollen kalt servieren.



Rezept fiir 1.100 g Masse (35 Rollen a ca. 35 g)
350g Base Red
600g kaltes Wasser
oz Ol
30¢g Ingwerpaste
15¢ Salz
2 Karotten (Julienne)
50g TK Krauter Mix (Asia Style)
35 Blatt Wan Tan Teig

e 5

Base Red mit Salz, Karotten und Krautern vermengen. Wasser,
Olund Ingwer in die Mischung geben und direkt gut verruhren, so
dass das Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens 30 Minuten

guellen lassen. Eventuell nochmal mit etwas Ingwer und Salz ab-

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

rollen, anschlieRend frittieren.




Tacos

Rezept mit 2.000 g Chili sin carne
(mit Base Red) als Basis
2.000 g 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 i ,
verteilen und mit ca. 2 Essloffel 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 heil3en Tacos

aus dem Ofen nehmen, mit Guacamole, Sour Creme und frischen Krautern garniert direkt servieren.

Bruschetta

Rezept ergibt ca. 40 Stiick

700 g Base 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

Gewlirze mit Base Red vermengen. Wasser und Ol in die
Mischung geben und direkt gut verruhren, so dass das
Pulver kamplett aufgelost ist. Mindestens 15 Minuten
quellen lassen, inzwischen die Ciabattascheiben gold-
braun rosten. Masse in einer Pfanne (wie Hack) krimelig
braten. Brotscheiben mit Dip bestreichen, 3 Champignon-
scheiben, gebratenes Hack und Kase darauf geben und
uberbacken. \Vorm Servieren mit Lauchrollchen garnieren.
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Rezept fiir ca. 6.000 g Bolognese
1.000 g Base 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 Base Aromatic geben und direkt gut verrthren, so
dass das Pulver kamplett aufgelost ist. Mindestens 15 Minuten

guellen lassen. Die Bolognese wird nun analog der Fleischvariante

zubereitet, denn die Masse lasst sich wie Hackfleisch verarbeiten,

wird jedoch nach Zugabe aller Zutaten nur ca. 5 Minuten einge-
kocht. Bolognese zu Nudeln servieren oder flr weitere Rezepte (z.
B. Lasagne oder Canneloni) verwenden.
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Lasagne

Rezept mit 6.000 g veganer
Bolognese als Basis
6.000 g 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 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 Base Aromatic
2.000 g kaltes Wasser

Italienische Gewurzmischung nach Geschmack

t veganem Hack

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 Base Aromatic vermengen. Wasser in die Mischung
geben und direkt gut verruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost ist.
Mindestens 15 Minuten guellen lassen. Die Masse scharf anbraten, dann
mit einem Kochloffel ein wenig zerteilen und weiterbraten bis die Masse
krumelig brat und ein wenig Farbe bekommt. Tomatenwurfel dazu geben,

kurz weiterbraten, dann von den passierten Tomaten ca. 100 g unter die

1ZZa M

Masse ruhren und Pfanne vom Herd nehmen. Pizzen mit passierten To-

maten bestreichen, die Masse verteilen und mit gewunschten Zutaten be-

legen.

P
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Rezept fiir ca. 120 Blatterteigschnecken
1.000 g Base Aromatic
2.000 g kaltes Wasser
60 g Schnittlauch in feinen Ringen
ca. 6 frische Blatterteigplatten, je nach GroRe

Schnittlauch mit Base Aromatic vermengen. \Wasser
in die Mischung geben und direkt gut verrtuhren, so
dass das Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens
15 Minuten quellen lassen. Blatterteigplatten halbie-
ren. Masse jeweils auf ca. % der Platte verteilen, den
Rest mit Wasser bestreichen. Blatterteig aufrollen.
Ca. 1,5-2 cm dicke Scheiben abschneiden und auf
Backbleche mit Backpapier legen. Bei 200°C ca. 15
Minuten backen. Die Mini-Schnecken konnen auch

roh oder gebacken tiefgefroren werden.

Blatterteigschnecken
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Konigsberger

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

1.000 g Base 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 Base Aromatic vermengen. Wasser in die Mischung geben und direkt gut
verruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens 15 Minuten quellen las-
sen. Nun ganz klassisch die vegane Kapersauce zubereiten. Bruhe aufstellen und Klopse
formen. Klopse in die kochende Bruhe geben und je nach Grofse 7-10 Minuten gar ziehen

(die Brihe darf nur leicht kocheln), bis sie auftauchen.
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Rezept fiir 36 Stiick
1.000 g Base Aromatic
2.000 g kaltes Wasser
1.800 g Nudelteig
6 Zwiebeln (in Brunaise)
3 I Gemusebruhe
etwas Mehl zum bestauben

ca. 100 g Eigelbersatz oder Wasser

Zuvaor vorbereiten:

Gemusebruhe mit verschiedenen Gemusesorten als Einlage

Zwiebeln mit Base Aromatic vermengen. Wasser in die Mischung geben und direkt gut ver-
ruhren, so dass das Pulver komplett aufgelost ist. Mindestens 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 einstreichen.
Jetzt den Nudelteig von unten nach oben gleichmal3ig und locker aufrollen. Die so entstanden
Rolle mit etwas Mehl bestauben. Mit dem Stiel eines Holzloffels die Grofse der Maultaschen
durch runterdrucken einteilen. Mit einem Messer dann die Maultaschen durchschneiden.

Maultaschen in kochende Gemusebruhe geben und 10-12 Minuten bei schwacher Hitze gar

ziehen lassen. In der bereits varbereiteten Gemusebruhe mit Gemuseeinlage servieren.

Maultaschen

NJ
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Chili sin carne

Rezept fiir ca. 10 kg Chili
1.000 g Base Aromatic oder Base red (dann: 1.700 g Wasser + 140 g Ol und 40 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

Masse genauso verarbeiten lasst.
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Gartnerin Art

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

Base Aromatic 1000 ¢
Lauchzwiebelringe 400¢g
Kase gerieben 500 g
Béchamelsauce 1500 g
Wasser (kalt) 625¢g
Salz 158
Muskat 5¢

Lauchzwiebeln, Kase, Salz und Muskat mit Base Aromatic ver-
mengen. Wasser und Béchamelsauce in die Mischung geben und
direkt gut verruhren, so dass das Pulver kamplett aufgelostist. Die

Fullung kann sofort weiterverarbeitet werden.



South style

Fullmasse reicht fur ca. 100 Teilchen / Stangen

mit je 45 g Fullung,

Base Aromatic 1.000g
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.

Italien style

FUllmasse reicht fur ca. 90 Teilchen /

Stangen mit je 45 g Fullung,

Base Aromatic 1.000¢g
Wasser (kalt) 1850 ¢g
Schalotten (Brunoise) 180 ¢
TK-Krautermischung 50¢g
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 kamplett aufgelost ist. Mindes-
tens 10 Minuten quellen lassen. Die Fullmasse innerhalb von 30

Minuten verarbeiten.,

Info

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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Griechische Art

Fullmasse reicht fur ca. 90 Teilchen / Stangen

mit je 45 g Fullung.

Base 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.
Franzosische Art

Fullmasse reicht fur ca. 90 Teilchen / Stan-

gen mitje 45 g Fullung,

Base Aromatic 1000¢g
Wasser (kalt) 2.000g
Schalotten (Brunoise) 300¢g
Frahlingslauch (Ringe) 300g
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 van 30

Minuten verarbeiten.,
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Base Aromatic 1.000¢g

J é g e ri n Art Pilze (gehackt) 500 ¢g

Krauter gehackt 50¢g
Rostzwiebeln 125¢
Creme fraiche 1500 ¢
Wasser (kalt) 750 g
Fullmasse reicht fur ca. 90 Teilchen / Stangen mit je 45 g Fullung, Salz 20¢g

Pilze, Krauter, Rostzwiebeln und Salz mit Base 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.
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