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VEGETARISCHE REZEPTE UND
RAFFINIERTE DESSERTKOMPOSITIONEN!




Pogemeier

Wir sind lhre Inspiration und Quelle flir Gastronomiebedarf und kreative ldeen. Kontaktieren Sie unseren
AuBendienst und lassen Sie sich rund um das Thema Eis und Desserts sowie die neuesten Trends beraten.

www.poggemeier.com
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Vegetarier, Veganer oder Flexitarier? Inzwischen gibt es ganz unterschiedliche Ernéhrungsweisen, die bewusst komplett
auf tierische Produkte verzichten oder ihren Verzehr zumindest einschréinken. Vor allem in der Gastronomie bringen die
neuen Lebensstile viele Facetten auf die Speisekarte. Gerade frische Gemiise- und Obstsorten sowie aromatische Gewiirze
bieten zahlreiche kreative Méglichkeiten.

Sorgen Sie fiir frischen Wind in der Kiiche und verwshnen Sie lhre Géste mit besonderen Genussmomenten auf vegane
und vegetarische Art! Lassen Sie sich von der Kombination aus leckeren Hauptgerichten und erfrischenden Desserts
inspirieren. Sie werden iberrascht sein, welche abwechslungsreichen Geschmackserlebnisse Sie aus der raffinierten

Kombination von einfachen Zutaten zaubern kénnen.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit den Kreationen!

Weitere und regelmaRig neue Rezeptideen auRerhalb des Folders
finden Sie auf www.langnese-business.de




29 NO BEEF CLASSIC BURGER ¢¢
oo swirst nicRts vesmissen!

Zutaten:
10 Hamburger- 100 g HELLMANN’S 100 g Blattsalat,
Brétchen Real Mayonnaise Mix

10 No Beef 100 g HELLMANN’S 100 g Fleischtomaten,
Burger— Ketchup Scheiben
vegetarischer

Burger auf Soja- 100 g HELLMANN’S 100 g Salatgurke,
Lere Yellow Mustard Scheiben

200 g Cheddarkase, 100 g Zwiebeln, rot,
Scheiben Ringe

Zubereitung:

No-Beef-Burger-Patties wie empfohlen zubereiten. Mit allen weiteren Zutaten zu einem Burger

zusammenbauen.



20 AVOCADO-CHLORELILA-RAW-CAKE ¢¢

ol Coste DO Gtsone Gt

Zutaten fiir eine 24-cm-Springform:

Fiir den Boden: Fiir die Fiillung:
100 g Mandeln 150 g Cashews (fiir 1 TL Chlorella-Pulver 1 Prise Meersalz
indestens 8 Stund
200 g Datteln :il:mngeije?:;f) R 250 ml Reis-, Mandel- 3-4 Kardamomkapseln
| oder Kokosmilch
120 g Pistazien 2 Avocados (ohne

120 g Agavendicksaft (je nach

50 g Kakao (roh) Schale und Kern) GRS | otvas mehr) 10 Kugeln Carte D’Or
eine Handvoll frischen Zitrone Sorbet
Blattspinat 75 ml Limettensaft

Zubereitung:

Fiillung: Die Datteln leicht hacken und zusammen mit den Mandeln, Pistazien und dem Kakao in den Blender geben. In kurzen Intervallen mixen,
bis alles fein gemahlen ist. Die Menge auf 3 Portionen aufteilen, damit der Mixer nicht so schwer arbeiten muss. Eine Springform mit Backpapier

auslegen, die Dattel-Nuss-Mischung einfiillen und gut und gleichméRig andriicken. Die Kardamomkapseln &ffnen und von den Samen befreien.

Diese zusammen mit den restlichen Zutaten in den Blender geben und gut durchmixen. Die Masse sollte cremig sein und frei von Cashewstiicken.

In der Regel dauert das 1-2 Minuten, je nachdem was fiir ein Blender benutzt wird. Die Masse auf dem Dattel-Nuss-Boden gleichm&Rig verteilen.

Jetzt ist nur noch Warten angesagt. Den Kuchen ins Gefrierfach geben und ihn fiir mindestens 8-12 Stunden dort lassen.
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Zutaten:

Chunks:
500 g No Chicken Chunks—

Geschnetzeltes auf
Sojabasis

: ’ nach Bedarf Tempuramehl

nach Bedarf PHASE
Goldflex

)
¥

Zubereitung:

29 SALAD BOWL MIT ¢&¢
TEMPURA
NO CHICKEN CHUNKS

Leckere Galed Qo mit alem, was Lo Grasechst

Salad Bowl:
500 g Quinoa

20 g KNORR Gemiise-
Kraftbouillon

300 g Kichererbsen,
gekocht

500 ml Rote-Beete-Saft

10 g KNORR
PROFESSIONAL

Wiirzpaste Ingwer

10 g KNORR
PROFESSIONAL
Wiirzpaste Knoblauch

59 Salz
300 g Feldsalat

100 mI KNORR
PROFESSIONAL

Balsamico-Vinaigrette

Chunks: Tempura zubereiten, die Chunks durchziehen und in

PHASE Goldflex bei 170° C ausbacken. Salad Bowl: KNORR Quinoa nach
Packungsanleitung mit KNORR Gemiise-Kraftbouillon zubereiten.

Fiir das Hummus den Rote-Beete-Saft reduzieren und mit allen anderen
Zutaten mixen. Feldsalat mit Vinaigrette anmachen.



2> KOKOSMOUSSE &
MIT SCHOKOBROSELN UND
GLASIERTEN MOHREN

vend (Carte @@1 O){&é&d'@)&w&u

Zutaten: Fiir die Brosel:
150 g Schokobiskuit 100 g Schoko-Knuspermiisli
Saftiger Schokoladen-Nuss- 2 EL Nusss|
Kuchen
2-3TL Kakao

4 EL Kokosliksr

Fiir die glasierten M&hren: gEe Moussg

1 Beutel Carte D’Or Mousse Kokos
0,5 L Hafermilch

10 Kugeln Carte D’Or
Kokos-Blaubeer

500 ml Passionsfruchtsaft
1-2 TL Speisestérke
etwas kaltes Wasser

12 zarte junge Méhren (maxi-
mal 1 cm dick, 8 cm lang)

Zubereitung:

Glasierte Mohren: Passionsfruchtsaft auf 150 ml einkochen. Die Stérke mit
dem Wasser anriihren und den Saft damit binden. Abkiihlen lassen. In der
Zwischenzeit mit einem kleinen Messer die Schale der Méhren abschaben.
Brésel: Saftigen Schokoladen-Nuss-Kuchen und Knuspermiisli in einen
Gefrierbeutel geben und mit einem Rollholz fein zerbréseln. In eine Schiissel
geben. Ol und Kakao zufiigen und alles griindlich vermengen. Mousse: Einen
Beutel Carte D’Or Mousse Kokos in 500 ml Milch aufschlagen. Die Mousse
in einen Spritzbeutel mit Lochtiille filllen. Den Schokoladen-Nuss-Kuchen in
nicht zu kleine Scheiben schneiden, diese mit Kokoslikér betrdufeln und im
Wechsel mit der Kokosmousse in Tontépfe (ersatzweise groRe Gléser) fiillen.
Mit den Bréseln bestreuen. Die Méhren durch den abgekiihlten Sirup ziehen
und jeweils drei Stiick in jeden Topf stecken. Mit dem restlichen Sirup servieren.




o> THAI RED CURRY ce
MIT JACKFRUIT,
PAK CHOI UND WILDREIS

Zutaten:

Curry:

20 g KNORR Gemiise-
Kraftbouillon

500 ml Wasser

500 g FLORA Professional
Plant zum Kochen 1L
Alternative zu

Kochsahne auf
pflanzlicher Basis,

vegan

100 ml Kokosmilch

60 g KNORR Thai-Red-
Curry-Paste

Zitronengras

Limettenblatter

Zubereitung:

Curry: Alle Zutaten miteinander aufkochen und auf die gewiinschte
Konsistenz reduzieren lassen. Einlage: Gemiise wie gewtiinscht schneiden.
No Chicken Chunks anbraten. Gemiise nach Gargrad zugeben und in

die Currysauce auffiillen. Reis: Wildreis in leicht gesalzenem Wasser kochen.
Optionale Fleischkomponente: Hithnchen in Streifen schneiden. Mit der

Curry-Paste marinieren und in PHASE PROFESSIONAL Butter Flavour anbraten.

Einlage:

150 g Zwiebeln, rot
600 g Jackfruit

350 g Pak Choi

200 g Kaiserschoten
167 g Radicchio

300 g The Vegetarian
Butcher No Chicken
Chunks

PHASE PROFESSIONAL

Butter Flavour

Reis:

300 g Wildreis

Optionale

Fleischkomponente:
500 g Héhnchenbrustfilet
PHASE PROFESSIONAL

Butter Flavour

KNORR Thai-Red-
Curry-Paste

R



29 MALABI ¢
ISRAELISCHER
MILCHPUDDING

Zutaten:

100 g KNORR Coconut Milk 5 Maracujas
Powder

660 ml Wasser
80 g Zucker (je nach Geschmack)

100 g ungesalzene Pistazien

Himbeeren zum Garnieren

10 Kugeln Carte D’Or
1 Vanilleschote Himbeer Sorbet

20 g Rosenwasser

4 gehé&ufte EL Mondamin

Feine Speisestérke

Zubereitung:
Wasser und KNORR Coconut Milk Powder verriihren. Die Halfte der Kokos-

milch in einem kleinen Topf erwdrmen, Vanilleschote auskratzen und das
Mark zusammen mit dem Zucker zur Kokosmilch geben. Die andere Halfte
der Kokosmilch in einem kleinen Schélchen mit der Maisstérke vermischen
und glatt rithren. Sobald die Kokosmilch leicht zu kécheln beginnt, die
Maisstarke-Kokos-Mischung sowie das Rosenwasser dazugeben und stetig
rithren. Die Masse sollte sich schnell verfestigen und die Konsistenz eines
Vanillepuddings annehmen. Den fertigen Pudding in kleine Gefél3e fiillen
und bei Zimmertemperatur erkalten lassen. Sobald das Malabi abgekiihlt
ist, sollte es in den Kiihlschrank. Nach 2-3 Stunden ist es fertig und kann mit
dem Maracujamark, gehackten Pistazien und Himbeeren sowie jeweils einer
Kugel Carte D’Or Himbeer Sorbet getoppt werden.



20 VEGANES FALAFEL- ¢
SANDWICH

Zutaten: Garnitur:

800 g Kichererbsen aus der 400 g Focaccia,
Konserve, abgetropft Scheiben

40 ml Olivensl| 200 g HELLMANN’S

Vegan Mayo

100 g Zwiebeln, rot,

fein gewiirfelt 100 g Rucola,
geputzt

10 g KNORR PROFESSIONAL

Wiirzpaste Knoblauch 200 g Karotten,
geraspelt

5 g KNORR PROFESSIONAL

Wiirzpaste Paprika 200 g Rettich,

fein geschnitten
5 g Kreuzkiimmel

20 ml KNORR PROFESSIONAL
Vinaigrette Zitrus

4 g Jalapefio,
frisch, roh, fein geschnitten

Zubereitung:

Falafel: Zwiebeln anschwitzen. Alle Zutaten vermengen und mit
einem Kartoffelstampfer stampfen. Zur Not mit etwas Kichererbsen-
mehl oder Mehl nachbinden. Kleine Ballchen formen und bei 180° C
im Ofen backen. Garnitur: Focaccia résten und mit allen Zutaten
belegen.



2> SUSS-SALZIGES ce
BEERENDESSERT

Zutaten:

1 EL Butter 500 g Rama Cremefine
Schlagcreme

75 g Salzbrezeln

5 EL brauner Zucker

1 Packchen Vanillezucker
200 g Saure Sahne

10 Kugeln Carte D’Or
Himbeer Sorbet

Zimt

Lukull Rote Griitze

Zubereitung:

Butter schmelzen. Brezeln grob zerbréseln. Mit 1 EL Zucker, 1/2 TL
. a ; . Zimt und Butter mischen und beiseitestellen. 250 ml Rama Creme-
fine Schlagcreme, 3 EL Zucker und Vanillezucker im hohen Riihr-
becher mit dem Schneebesen des Rithrgeréts aufschlagen. Saure
Sahne glatt rithren und unter die Rama heben. Creme, Lukull Rote
Griitze und Brezelmix abwechselnd in sechs Glasern (oder mehr bei
kleinen Gléaser) schichten. Bis zum Servieren kalt stellen.



29 LAUWARMER ¢
BLUTENKOHL-BROKKOLI-
SALAT
mit QoteQcteFaibehen vnd
Ol chererbsencrome

Zutaten:

Salat: Creme:

700 g Blumenkohl (violett und gelb) 300 g Kichererbsen, gekocht

500 g Brokkolirsschen, wild 100 ml Orangensaft

nach Bedarf PHASE PROFESSIONAL 5ml KNORR PROFESSIONAL

Butter Flavour Flussige Bouillon Gemiise,
konzentriert

200 ml KNORR PROFESSIONAL

Vinaigrette Sesam Soja 400 g HELLMANN'’S

Vegan Mayo

Zubereitung:

Salat: Blumenkohl und Brokkoli in Butter Flavour scharf anbraten und mit
KNORR PROFESSIONAL Vinaigrette Sesam Soja abschmecken. Violetten
und gelben Blumenkohl hauchdiinn auf der Aufschnittmaschine aufschnei-
den und als Garnitur nutzen. Rote Beete: Rote-Beete-Laibchen in

PHASE PROFESSIONAL Butter Flavour braten. Creme: Kichererbsen mit
dem Orangensaft und der konzentrierten KNORR PROFESSIONAL

Bouillon fein piirieren. Unter die Mayo heben.



2> VEGANE SCHOKO- ¢
RIEGEL MIT NUSSEN

Zutaten fiir eine ,,Tafel“ Rocky

Roads:

100 g Datteln (entsteint) 2 EL Pistazien, ungesalzen

500 g Brokkolirsschen, wild 2 Handvoll Mandeln

3 gehéaufte EL Kakao 1TL Orangenabrieb

80 g Kokosfett 1 Prise Zimt

50 ml KNORR Coconut Milk 1 Form, circa 10 cm x 18 cm
Powder (fertig angeriihrt) (das kann auch problemlos eine
4 Aprikosen abschlieRbare Box sein)

10 Kugeln Carte D’Or
Mango Sorbet

Zubereitung:

Die entsteinten Datteln grob hacken, mit etwas kochendem Wasser tibergieRen und
fir circa 10 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Aprikosen fein wiirfeln
und das Kokosfett, falls es fest sein sollte, leicht erwérmen, sodass es wieder fliissig
wird. Die Datteln abschiitten, leicht ausdriicken und in einen Blender geben. Das
Kakaopulver zusammen mit Kokosfett, Kokosmilch und Zimt dazugeben und so lange
mixen, bis eine cremige Masse entstanden ist. Je nach Blender dauert es etwa 3-5
Minuten. Die Masse sollte frei von Kliimpchen sein. Die Form mit Backpapier aus-
legen, die Kakao-Dattel-Masse hineingieRen und gleichm&Rig glatt streichen. Dann
die Nusse und Trockenfriichte darauf verteilen und sorgféltig andriicken, sodass sie
spéter beim Essen nicht herunterfallen. Zum Schluss noch mit etwas Orangenabrieb
bestreuen. Das Ganze fiir 1-2 Stunden in das Gefrierfach geben. Danach in Streifen
oder Wiirfel schneiden und direkt naschen, oder wieder zuriick ins Gefrierfach damit.
Dort sind die Rocky Roads etwa einen Monat haltbar.




29 NUSSIGER SCHOKOLADEN-RAW-CAKE MIT DATTELKARAMELL ¢&e

wnd Caste QYO OKoloos Qfluschices

Zutaten fiir ein Brownieblech:

150 g Walniisse 60 g Kakaopulver 400 mI KNORR Coconut Pistazien und Friichte als Deko
Milk Powd thrt

150 g Mandeln 1 Prise Meersalz L oer tangeruhu) 10 Kugeln Carte D’Or
200 g dunkle Schokolad -

500 g entsteinte Datteln (getrocknete 1 Prise Zimt L Rokos BlaHbESE

Datteln, 20 Minuten vorher einweichen) 1 Vanilleschote

Zubereitung:

Ein Brownieblech mit Frischhaltefolie oder Backpapier auslegen. Fiir den Kuchenboden Mandeln, Walniisse und 250 g Datteln (gehackt) in der Kiichenmaschine zerkleinern, bis eine grobe, klebrige
Masse entsteht. Das Kakaopulver zusammen mit etwas Salz und einer Prise Zimt hinzugeben und nochmals gut durchmixen. Die fertige Masse in eine Brownieform geben, gleichméRig verteilen und
mit der flachen Hand gut andriicken. Kurz beiseitestellen. Die restlichen Datteln grob mit einem Kiichenmesser hacken und zusammen mit etwa 50 ml Kokosmilch und dem Mark einer Vanilleschote in
den Blender geben und so lange mixen, bis eine z&hfliissige, karamellartige Konsistenz erreicht ist. Falls die Mischung noch zu zéh sein sollte, etwas Kokosmilch hinzugeben. Das Dattelkaramell auf den
Kuchenboden geben und gleichméRig verteilen. Fiir die Schokocreme die Tafel Schokolade in Stiicke brechen und zusammen mit der Kokosmilch in einem kleinen Topf erhitzen. Mit einem Schneebesen
kontinuierlich riihren, bis eine homogene Masse entsteht. Damit die Schokolade nicht anbrennt, kann sie auch einfach tiber einem Wasserbad geschmolzen werden. Sobald die Schokolade schén cremig
ist, den Topf vom Herd nehmen und kurz auskiihlen lassen. Danach vorsichtig auf das Dattelkaramell gieRen. Den Brownie iiber Nacht oder mindestens fiir 6-8 Stunden in das Eisfach stellen.

Kurz vor dem Servieren herausnehmen, portionieren und mit Friichten und Pistazien garnieren. Solange der Kuchen noch schén gekiihlt ist, ist das Schneiden tibrigens wesentlich leichter!



25> UNSERE

KOKOS-
BLAUBEER

Eis mit Kokosnussgeschmack,
durchzogen von einer fruchtigen
Blaubeersauce und feinen

Kokosnussstiickchen.

MANGO
SORBET

Erfrischendes Mango Sorbet mit
Mangostiickchen.

HIMBEER
SORBET

Zart schmelzendes Himbeer
Sorbet, kostlich verfeinert mit
Himbeerstiickchen.

LECKEREN ERFRISCHUNGEN ce

ZITRONE
SORBET

Sorbet mit Zitronen-

stiickchen aus Sizilien.



CARTCE@ DOR_

# www.langnese-business.de
e und
www.unileverfoodsolutions.de

Dort finden Sie eine umfangreiche Sammlung

von kdstlichen Eiskreationen fiir jeden Anlass
sowie ldeen rund um Desserts mit Eis.

Wirsind fuirdichda.

68451250



