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VEGGIECUS

— Plant Based Made Easy —

REZEPTIDEEN
TROCRENMISCHUNGEN
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GRUND-
REZEPTUREN

Base White Info

1.000 g Base White Krauter, Zwiebeln oder
1700 g kaltes Wasser weitere Trockengewiirze
140g Ol sollten vor der Wasserzugabe
409 Salz mit der Trockenmischung
vermengt werden, um eine
Salz mit Base White vermengen. Wasser und 0l in die Mischung geben gleichmaBigere Verteilung
und direkt gut verriihren, so dass das Pulver komplett aufgeldst ist. zu erreichen. Flissiggewirze
Mindestens 15 Minuten quellen lassen und dann zu Balls, Nuggets mit dem Wasser vermengen
oder ahnlichem formen. Die Nuggets kdnnen ohne Ei paniert werden. und entsprechend von der

Wassermenge abziehen.

Base Chicken-Style

1.000 g Base Chicken-Style
1.600 g kaltes Wasser

Base Chicken-Style mit Wasser gut vermengen, so dass das Pulver
komplett aufgeldst ist. Mindestens 15 Minuten quellen lassen und dann
zu Balls, Nuggets oder ahnlichem formen. Die Nuggets konnen ohne Ei
paniert werden.



1.000g Base Aromatic
2.000g kaltes Wasser

Base Aromatic mit dem Wasser vermengen und direkt gut
verrlhren, so dass das Pulver komplett aufgeldst ist. Mindestens
15 Minuten quellen lassen und dann wie herkdmmliches Hackfleisch
weiterverarbeiten.

1.000 g Base Red
1700 g kaltes Wasser
140g Ol
409 Salz

Salz mit Base Red vermengen. Wasser und Ol in die Mischung
geben und direkt gut verrihren, so dass das Pulver komplett
aufgeldst ist. Mindestens 15 Minuten quellen lassen und dann wie
herkommliches Hackfleisch weiterverarbeiten.



REZEPTE MIT VEGGIECUS
BASE WHITE.

HACKBRATEN

Rezept fur 1Kilo Hackbraten

350 ¢
3004
3004
50 ¢
100 g
109
109
109
109
1549
29

Base White

kaltes Wasser
Gemiisefond (abgekiihlt)
Speisedl

Zwiebelwiirfel (angediinstet)
gehackter Knoblauch
Senf

Tomatenmark

Salz

Pfeffer

Paprika

Zwiebel, Knoblauch sowie die Gewiirze mit Base
White vermengen. Wasser, Gemiisefond und Ol in
die Mischung geben und direkt gut verrihren, so
dass das Pulver komplett aufgeldst ist. Mindestens
30 Minuten quellen lassen. Die Masse in eine
entsprechende Form geben und im Ofen garen.



KOHLROULADEN

Rezept fur 10 Kohlrouladen

3504¢
300¢g
300¢g
50¢g
1004g
109
109
109
109
1549
29
1549
10

Base White

kaltes Wasser

Gemiisefond (abgekdihlt)
Speisedl

Zwiebelwiirfel (angediinstet)
gehackter Knoblauch

Senf

Tomatenmark

Salz

Pfeffer

Paprika

Majoran

WeiBkohlblatter (blanchiert)

Zwiebel, Knoblauch sowie die Gewiirze mit Base
White vermengen. Wasser, Gemiisefond und Ol in die
Mischung geben und direkt gut verrihren, so dass
das Pulver komplett aufgeldst ist. Mindestens 30
Minuten quellen lassen. Die Masse in 10 gleiche Teile
portionieren, auf die blanchierten WeiBkohlblatter
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 Wurzelgemise und weiterem Gemusefond in dem
Brater der Rouladen entsteht nach dem Garen in dem
Ofen auch ein leckerer veganer Bratenfond.



KLASSISCHE

BRATWURST

Rezept fur 1.000 g eines neutralen Bratwurst-Mixes
plus Krauter und Gewurze

350 g
50 g
600 g
22.5
3g
29
29
29

Base White

i]

kaltes Wasser
Salz

weiBer Pfeffer
Majoran
Muskat
Petersilie

Die Gewdirze mit Base White vermengen. Wasser und Ol in die
Mischung geben und direkt gut verrihren, so dass das Pulver
komplett aufgelost ist. Ohne Quellzeit wie tblich zu Wirsten
weiterverarbeiten.

Nach dem fiillen der Wursthillen die Wiirste 30 Min. bei 85 °C
briihen. Wir empfehlen eine Kerntemperatur von 75 °C.

Lieber
Kase-Griller

oder Merguez?
Sprechen Sie
uns an!




KURBIS-DUMPLINGS

Rezept fur ca. 3.500 kg Dumpling-Fullung

1.000g
1.800 g
40 g

500¢g
100 g
60 g

Base White
kaltes Wasser
Salz

Hokkaido-Kirbis, fein gewdrfelt
Schalotten, fein gewirfelt
Kirbiskernpaste

Salz, Pfeffer, Muskat

Fein gewdirfelten Hokkaido mit Schalotten in etwas Ol anschwitzen, sodass sie leicht farbe annehmen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, dann die Kirbiskernpaste unterrihren.

AnschlieBend die Kiirbismasse, Veggiecus Base White, 40 g Salz und 1.800 g Wasser in einer groBen Schiissel
vermengen bis das Pulver komplett aufgeldst ist.

Dumplings wie gewohnt herstellen.



REZEPTE MIT VEGGIECUS
BASE RED.

CEVAPCICI

Rezept fur 3.250 g Masse

1.0009 Base Red Zwiebel, Knoblauch sowie die Gewiirze mit
1700 g kaltes Wasser Base Red vermengen. Wasser und Olivendl in
140 g Olivendl die Mischung geben und direkt gut verriihren,
300¢ Zwiebeln/Schalotten (Brunoise) so dass das Pulver komplett aufgeldst ist.
209 Knoblauchzehen gehackt Mindestens 30 Minuten quellen lassen.
50¢ Paprikapulver edelstif Cevapcici nach Gewichtswunsch portionieren
20g Paprikapulver rosenscharf und wie gewohnt in Form bringen und
5g Chilipulver oder Flocken weiterverarbeiten.
159 Bohnenkraut Klassische Beilagen: Ajvar, Paprikaschoten-
ggf. Salz und Pfeffer (nach Ge- und Zwiebelringe, Tomatenscheiben.
schmack)
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Rezept fur 3.000 g Masse

1.000g Base Red
1700 g kaltes Wasser
140 g Olivendl
409 Salz
120 g gerostete Pinienkerne, gehackt

6 gepresste Knoblauchzehen
Tomatensauce
gehackte Petersilie als Topping

ALBONDIGAS

Pinienkerne, Salz und Knoblauch mit Base Red
vermengen. Wasser und Olivendl in die Mischung
geben und direkt gut verriihren, so dass das

Pulver komplett aufgeldst ist. Mindestens 30 Min.
quellen lassen. Kleine, ca. walnussgroBe Ballchen
formen. Eine kréftige, leicht scharfe Tomatensauce
zubereiten. Ballchen in Pflanzenfett von allen Seiten
braten, bis sie eine schone Farbe angenommen
haben. Dann die Ballchen in die Tomatensauce legen
und noch ein wenig durchziehen lassen. Albondigas
mit der Petersilie garnieren.

1



CLASSIC BURGER

Rezept fiir 24 Burger(2.880 g Burger-Masse)

1.000g
1.700 g
140 ¢

24

Base Red

kaltes Wasser

0l

Gewiirze je nach Bedarf
Burger-Buns (Brétchen)
Blattsalat

Tomaten
Gewiirzgurkenscheiben
Zwiebelringe

Vegane Kaseersatz-Scheiben
Nach Belieben Ketchup o. andere Saucen

Gewiirze mit Base Red vermengen. Wasser und Ol in die Mischung geben und direkt gut
verrihren, so dass das Pulver komplett aufgeldst 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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SOMMERROLLEN

Rezept fiir 1.500 g Masse (50 Rollen a ca. 35 g)

350 ¢
6004g
50 g
30g
200g
3

2

50 g
20 ml
10g
10g

50 Blatt

Base Red

kaltes Wasser

1]

Ingwerpaste
Chinakohl (Julienne)
Karotten (Julienne)
Zwiebeln (Brunoise)
Glasnudeln (gekocht)
Soja Sauce

Sesamal
Ingwerpaste

Salz und Pfeffer
Reispapier

Base Red mit dem Wasser und Ol vermengen und direkt gut verriihren, so dass das Pulver

komplett aufgeldst ist. Mindestens 30 Minuten quellen lassen. In der Zwischenzeit das

Gemiise und die Glasnudeln bei hoher Hitze in der Pfanne andiinsten und mit Salz und Pfeffer

abschmecken, danach sofort Soja SoBe, Sesam 0l und Ingwerpaste auf das heiBe Gemiise

geben, durchmischen und abkuhlen 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 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.

13



FRUHLINGSROLLE

T4

Rezept fur 1.100 g Masse
(35 Rollena ca. 35q)

35049
600 g
50¢g
30g
159

2

50¢g

35 Blatt

Base Red mit Salz, Karotten und Krautern vermengen. Wasser,
0l und Ingwer in die Mischung geben und direkt qgut verriihren,
so dass das Pulver komplett aufgeldst ist. Mindestens 30
Minuten quellen lassen. Eventuell nochmal mit etwas Ingwer

Base Red

kaltes Wasser

Ol

Ingwerpaste

Salz

Karotten (Julienne)

TK Krduter Mix (Asia Style)
Wan Tan Teig

und Salz abschmecken.

Die Masse mittig auf den Wan Tan Teigplatten verteilen. Die
Rander mit einem Pinsel und etwas Wasser einstreichen und

dann rollen, anschlieBend frittieren.



TACOS

Rezept mit 2.000 g
Chili sin carne (mit Base
Red als Basis)

2.000 g
40 Stck.
200g
200g
200g

Chili sin carne

Taco Shells oder kl. Maiswraps
Guacamole

Sour Creme (vegan)

veganen geriebenen Kaseersatz
Krauter nach Wunsch als Topping

Die Tacos auf einer sauberen Arbeitsflache

verteilen und mit ca. 2 Esslo6ffel Chili sin carne

mittig flllen. Tacos aufrecht in eine hitzebestandige Form setzen. Etwas
geriebenen Kase darauf streuen und bei 200°C Umluft fir ca. 8 Minuten
gratinieren. Die heiBen Tacos aus dem Ofen nehmen, mit Guacamole,

Sour Creme und frischen Krautern garniert direkt servieren.

BRUSCHETTA

Rezept ergibt ca. 40 Stuck

700g BaseRed 200 g geriebener Kase
1.200g  kaltes Wasser 2 Stangen Frihlingslauch

100g Pflanzendl 3 Ciabatta(Scheiben)

2509 Champignons(Scheiben) Gewd{irze nach Wunsch

2509 Krauterdip/-quark

Gewiirze mit Base Red vermengen. Wasser und Ol in die Mischung geben
und direkt gut verriihren, so dass das Pulver komplett aufgeldst ist.
Mindestens 15 Minuten quellen lassen, inzwischen die Ciabattascheiben
goldbraun résten. Masse in einer Pfanne (wie Hack) kriimelig braten.
Brotscheiben mit Dip bestreichen, 3 Champignonscheiben, gebratenes Hack
und Kase darauf geben und Gberbacken. Vorm Servieren mit Lauchrollchen
garnieren.
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REZEPTE MIT VEGGIECUS
BASE AROMATIC.

BOLOGNESE

Rezept fur ca. 6.000 g Bolognese

1.000 g Base Aromatic
2.000g kaltes Wasser
2.400g stiickige Dosen-Tomaten
50g Tomatenmark
6 Zwiebeln(Brunoise)
5 Knoblauchzehen fein gehackt
5 Karotten (Brunoise)
Salz, Pfeffer, Oregano

Wasser in die Base Aromatic geben und direkt gut verriihren, so dass
das Pulver komplett aufgeldst ist. Mindestens 15 Minuten quellen
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 eingekocht. Bolognese
zu Nudeln servieren oder fiir weitere Rezepte (z. B. Lasagne oder
Canneloni) verwenden.

e}



LASAGNE

Rezept mit 6.000 g veganer Bolognese als Basis

6.000g Bolognese Lasagne ganz klassisch bzw. nach

2.500 g vegane Béchamelsauce Hausrezept zubereiten.
ca. 48 Lasagneplatten fur 4 Lagen
1.200 g veganen geriebenen Kaseersatz

CANNELLONI

Rezept mit 5.000 g
veganer Bolognese,
reicht fur 48 Cannelloni

3.000g Bolognese
1.200g vegane Béchamelsauce
1.800 g veganen geriebenen Kaseersatz

Die vegane Bolognese genauso wie die klassische
verarbeiten, die Cannelloni fiillen und Giberbacken.

17



PIZZA MIT
VEGANEM HACK

Rezept fur 10 Pizzen

1.000g Base Aromatic
2.000g kaltes Wasser
Italienische Gewlrzmischung nach Geschmack
20 Tomaten grob gewdirfelt
1.000-1.500g passierte Tomaten (je nach GroBe der Pizzabdden)
10  Pizzabdden
Belag nach belieben: z.B. Tomaten, Pesto, Basilikum,
Rucola

Gewiirzmischung mit Base Aromatic vermengen. Wasser in die Mischung geben und direkt gut verrihren,

so dass das Pulver komplett aufgeldst ist. Mindestens 15 Minuten quellen lassen. Die Masse scharf anbraten,
dann mit einem Kochl6ffel ein wenig zerteilen und weiterbraten bis die Masse kriimelig brat und ein wenig
Farbe bekommt. Tomatenwirfel dazu geben, kurz weiterbraten, dann von den passierten Tomaten ca. 100 g
unter die Masse rithren und Pfanne vom Herd nehmen. Pizzen mit passierten Tomaten bestreichen, die Masse
verteilen und mit gewlinschten Zutaten belegen.

18



BLATTERTEIGSCHNECKEN

Rezept fur ca. 120 Blatterteigschnecken

1.000 g Base Aromatic
2.000g kaltes Wasser
60 g Schnittlauch in feinen Ringen
ca.6 frische Blatterteigplatten, je nach GroBe

Schnittlauch mit Base Aromatic vermengen. Wasser in die Mischung geben und direkt gut
verrihren, so dass das Pulver komplett aufgeldst ist. Mindestens 15 Minuten quellen lassen.
Blatterteigplatten halbieren. 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.

19



Rezept fur ca. 50 kleine Klopse

(Gesamtgewicht der Masse: ca. 3.200 g)

20

1.000 ¢
2.000¢g
6

ca. 4,0l
151
ca.100g
ca.90g

151

Base Aromatic

kaltes Wasser

kl. Zwiebeln/Schalotten (Brunoise)
Gemisebrihe zum Kochen der Klopse
Gemdusebrlhe fir die Sauce
vegane Butter

Mehl

Kapern nach Geschmack

vegane Sahne

Saft von 3 Zitronen

Salz, Pfeffer, Piment

gehackte Petersilie

Zwiebeln mit Base Aromatic vermengen.
Wasser in die Mischung geben und direkt
gut verrahren, so dass das Pulver komplett
aufgelost ist. Mindestens 15 Minuten quellen
lassen. Nun ganz klassisch die vegane
Kapersauce zubereiten.

Briihe aufstellen und Klopse formen. Klopse
in die kochende Briihe geben und je nach
GroBe 7-10 Minuten gar ziehen (die Briihe
darf nur leicht kdcheln), bis sie auftauchen.



MAULTASCHEN

1.000 g Base Aromatic
2.000g kaltes Wasser
1.800 g Nudelteig
6 Zwiebeln (in Brunoise)
31 Gemusebrihe
etwas Mehl zum bestauben
ca.100g Eigelbersatz oder Wasser

Gemiisebriihe mit verschiedenen Gemiisesorten als Einlage.

Zwiebeln mit Base Aromatic vermengen. Wasser in die Mischung geben und direkt gut verrihren, so dass
das Pulver komplett aufgeldst ist. Mindestens 15 Minuten quellen lassen. Den Nudelteig ausrollen und die
Fiillung 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 gleichmaBig
und locker aufrollen. Die so entstanden Rolle mit etwas Mehl bestauben. Mit dem Stiel eines Holzloffels
die GroBe der Maultaschen durch runterdriicken einteilen. Mit einem Messer dann die Maultaschen
durchschneiden. Maultaschen in kochende Gemisebriihe geben und 10-12 Minuten bei schwacher Hitze
gar ziehen lassen. In der bereits vorbereiteten Gemusebrihe mit Gemiseeinlage servieren.

21



CHILI SIN CARNE

Rezept fur ca. 10 kg Chili

1.000 g
2.000g
6

12

6
600 g
1.000 g
1.200 g
24004

Base Aromatic oder Base red (dann: 1.700 g Wasser + 140 g 0l und 40 g Salz)
kaltes Wasser

Zwiebeln gewdrfelt

Knoblauchzehen fein gewdrfelt

Paprikaschoten grob gewurfelt

frische Tomaten klein geschnitten

Dosen-Mais

Kidneybohnen

stlickige oder passierte Tomaten

Cayennepfeffer, Pfeffer, Paprikapulver edelsiB, Chilipulver/getrocknete Chili
ggf. etwas Gemusebrihe zum Verdinnen

Wasser in die Mischung geben und direkt gut verrthren, 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.

22



Die verwendeten, nicht veganen
Zutaten, konnen selbstverstandlich
durch die entsprechenden veganen
Ersatzprodukte ausgetauscht werden,
um die Rezeptur strikt vegan zu halten.



GARTNERIN ART

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

1.000g Base Aromatic
400g Lauchzwiebelringe
500g Kase gerieben
1.500 g Bechamelsauce
6259 kaltes Wasser
15g Salz
5g Muskat

Lauchzwiebeln, Kase, Salz und Muskat mit Base Aromatic vermengen. Wasser

und Béchamelsauce in die Mischung geben und direkt gut verriihren, so dass das
Pulver komplett aufgeldst ist. Die Fillung kann sofort weiterverarbeitet werden.

24



SOUTH STYLE

Fullmasse reicht fur ca. 100
Teilchen mit je 45 g Fullung

1.000 g Base Aromatic
21509 kaltes Wasser
300 g Paprika(Brunoise)
4509 Mais
450 g Kidneybohnen
600g Cheddar, gerieben
5g Paprikapulver (scharf)

Alle Zutaten in die Mischung geben, Wasser dazugeben und
direkt gut verriihren, so dass das Pulver komplett aufgeldst
ist. Mindestens 10 Minuten quellen lassen. Die Fillmasse
innerhalb von 30 Minuten verarbeiten.

ITALIAN STYLE

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

1.000 g
1.850¢
180 g
50 g
900¢g
450 g

Base Aromatic

kaltes Wasser
Schalotten (Brunoise)
TK-Krautermischung
Tomaten, stiickig
veganer Reibekase
Mozzarella-Style

Alle Zutaten in die Mischung geben, Wasser

dazugeben und direkt gut verrihren, so dass

das Pulver komplett aufgeldst ist. Mindestens 10

Minuten quellen lassen. Die Flllmasse innerhalb

von 30 Minuten verarbeiten.

25



GRIECHISCHE ART

Fullmasse reicht fur ca.
90 Teilchen mit je 4b g
Fallung

1.000 g Base Aromatic
2.000g kaltes Wasser
600g Fetawdrfel
300g Olivenin Scheiben
600g Spinat(TK)
30g Gyrosgewiirz
59 Rosmarin

Alle Zutaten in die Mischung geben, Wasser dazugeben und direkt gut verrihren, so dass das Pulver komplett
aufgeldst ist. Mindestens 10 Minuten quellen lassen. Die Fullmasse innerhalb von 30 Minuten verarbeiten.

FRANZOSISCHE ART

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

1.000g Base Aromatic
2.000g kaltes Wasser
300g Schalotten (Brunoise)
300g Friihlingslauch (Ringe)
600g Creme fraiche (vegan)
30g Reibekéase (vegan)

Alle Zutaten in die Mischung geben, Wasser dazugeben und direkt gut verrihren, so

dass das Pulver komplett aufgeldst ist. Mindestens 10 Minuten quellen lassen. Die
Fullmasse innerhalb von 30 Minuten verarbeiten.
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JAGERIN ART

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

1.000g Base Aromatic Pilze, Krauter, Rostzwiebeln und Salz mit Base Aromatic vermengen.
5009 Pilze (gehackt) Wasser und Creme fraiche in die Mischung geben und direkt gut
509 Krauter gehackt verrihren, so dass das Pulver komplett aufgeldst ist. Die Fillung
1259 Radstzwiebeln kann sofort weiterverarbeitet werden.

1.500g Créme fraiche
7509 kaltes Wasser
20g Salz

27



REZEPTE MIT
VEGGIECUS BASE

CHICREN-STYLE.




CURRY-CHEESE

NUGGETS

Rezept fur ca. 80 Nuggetsa 4b g

1.000g
1.700 g
40 g
8004¢

Base Chicken-Style

kaltes Wasser

Curry-Mix

Kase (Wirfel oder Portionen

zu 10 g) oder vegande Alternative

Curry-Mix mit Base Chicken-Style vermengen. Wasser in die Mischung geben und direkt gut verrihren,
so dass das Pulver komplett aufgeldst 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, Semmelbrdsel oder Cornflakes.

CHICKREN-STYLE-PATTY

Rezept fur ca. 23
Pattiesa 120 g

1.000 g Base Chicken-Style
1700 g kaltes Wasser

Base Chicken-Style mit Wasser gut vermengen,
so dass das Pulver komplett aufgelost ist.
Mindestens 15 Minuten quellen lassen und dann
wie gewohnt zu Patties formen.
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SCHNITZEL

Rezept fur ca. 20 Schnitzel

1.000 g Base Chicken-Style
1.600 g kaltes Wasser

Veggiecus Base Chicken-Style und Wasser gut verriihren, so dass das Pulver komplett
aufgeldst ist. Mindestens 15 Minuten quellen lassen.

Dann ca. 130 g schwere Schnitzel formen. Die Schnitzel konnen dann ohne Ei paniert
werden. Als Panade eignen sich z.B.: Panko-Paniermehl, Semmelbrdsel oder Cornflakes.
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