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Maria Wechselberger
Redaktion Recheis Nudelkiche und
Produktmanagement Gastronomie

Liebe Leserin,
lieber Leser!

Was macht eine gute Nudel wirklich aus?

Es ist das Zusammenspiel vieler Faktoren: beste Zutaten, sorgfaltige Verarbeitung, Erfahrung - und
Menschen, die mit Leidenschaft daran arbeiten. In dieser Ausgabe der Recheis Nudelkiiche nehmen
wir Sie mit auf den Weg unserer Teigwaren - vom Feld bis in die Profikiiche.

Den Anfang macht das ..Pure Gold aus schwarzer Erde” (ab Seite 4). Im Weinviertel wéchst einer der
besten Hartweizen Europas. Auf den Feldern unserer Vertragslandwirte gedeiht die wichtigste Basis
vieler Recheis Teigwaren - mit Verantwortung fur Boden, Region und Qualitat.

Wie aus diesem wertvollen Rohstoff schlie3lich Spaghetti, Fleckerl oder Dralli werden, zeigen wir
lhnen im zweiten Themenschwerpunkt (ab Seite 12). Ein Blick hinter die Kulissen unserer Produktion
in Hall in Tirol macht sichtbar, wie moderne Technik, Prazision und meisterhaftes Nudelhandwerk
zusammenspielen - Schritt fir Schritt, von oben nach unten. Und weil sich auch die Speisekarten
weiterentwickeln, widmen wir uns im dritten Schwerpunkt der pflanzlichen Kiiche. ..Ein bisschen
vegan tut allen gut” - und eréffnet neue Chancen fir Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung.
Freuen Sie sich auf Rezeptinspirationen, ein spannendes Best-Practice-Interview und unsere neuen
veganen Feinster Genuss Fiori fur die Profikiiche.

Sichtbar neu ist seit kurzem auch unser Auftritt. Das gesamte Recheis Gastro-Sortiment prasen-

tiert sich im modernisierten Verpackungsdesign: auf3en neu - innen bewahrte Chefqualitat. Mit dem
Relaunch unterstreichen wir unseren klaren Markenauftritt und haben gleichzeitig Verpackungsmafe,
Materialeinsatz und Logistik weiter optimiert. An Rezeptur und Qualitat andert sich selbstverstandlich
nichts — darauf kénnen Sie sich verlassen.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim Lesen und zahlreiche Impulse fir Ihre Kiche.
lhre Recheis Nudelkiiche Redaktion

Modernisiert im Auftritt - verldsslich in der Qualitat. Die Entwicklung unserer Gastro-Verpackungen im Wandel der Zeit.
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Sommer in Ringelsdorf

Die Sonne steht hoch tber Ringelsdorf. Der Himmel st klar, die
Ahren leuchten goldgelb im Licht. Thomas Taibl steht am Rand
seines Feldes, kniet nieder und greift nach einer Handvoll Erde.
.Wenn der Boden gut riecht, dann weifit du: Er atmet”, sagt er.
Fir den erfahrenen Landwirt ist der Duft mehr als ein Zeichen
fruchtbarer Erde - es ist ein Versprechen. Hier, im so genann-
ten Pannonikum nahe der niederdsterreichischen Marchau-
en, wachst der Hartweizen, aus dem spater ein Grofiteil der
hochwertigen Nudeln von Recheis entsteht. Und der ist nicht
irgendeiner. Taibl steht inmitten eines der besten europaischen
Anbaugebiete fiir Hartweizen. Denn hier treffen nahrstoffreiche
Boden, pannonisches Klima und nicht zuletzt langjahrige Er-
fahrung der landwirtschaftlichen Betriebe aufeinander.

Nahrhafte Boden

Die Boden in dieser Gegend bestehen aus nahrstoffreicher
Lehm- und Schwarzerde, die gepflegt werden will. ..Ein Bo-
den ist wie ein lebendiges Wesen", erklart Taibl. .Wenn du
ihn Uberforderst, verliert er seine Kraft.” Deshalb setzen die
Weinviertler Bauerinnen und Bauern, die Teil der Erzeuger-
gemeinschaft Zistersdorf (EGZ) sind und seit zehn Jahren mit
Recheis kooperieren, auf eine konsequente Fruchtfolge.

Auf den fruchtbaren Feldern von Familie Taibl aus Ringelsdorf gedeiht seit
vier Generationen winterharter Durumweizen.

Konsequente Fruchtfolge

Neben Hartweizen sind das unter anderem Gerste, Kirbis,
Weizen, Mais oder Zuckerribe. Diese Vielfalt schitzt den
Boden, bringt Nahrstoffe wie Stickstoff, Phosphor oder Kali-
um zurlck und verhindert Krankheiten. ..Fruchtfolge ist kein
Trend, sondern eine Uberlebensstrategie”, sagt Taibl. Nur so
bleibt der Boden locker, speicherfahig und widerstandsfahig
gegen Trockenperioden - ein entscheidender Vorteil in Zeiten
des Klimawandels.

Aussaat im Herbst

Im Oktober ist der Niederosterreicher mit der Aussaat des
Hartweizens - auch Winterdurum genannt - beschaftigt. Dass
dieser ausgerechnet dann aufs Feld gebracht wird, hat einen
Grund: In der feuchten Herbst- und Winterzeit kénnen die
Pflanzen reichlich Wasserreserven aufbauen, um gut durch
den trockeneren Friihling und Sommer zu kommen. Wenn im
Juni die Ahren dann golden gldnzen, ist jeder Halm das Er-
gebnis monatelanger Balance - zwischen Wetter und Wissen,
zwischen Tradition und Technik.

Im Sommer ist Erntezeit im Weinviertel: Mit dem Mahdrescher wird der
Hartweizen eingefahren.

Sicherheit in unsicheren Zeiten

Die Vertragslandwirtschaft in der EGZ gibt den Bauern Sicher-
heit. .Wir wissen bei der Aussaat und beim Anbau, fir wen wir
produzieren, was mit dem Korn passiert, wie es veredelt wird und
in welchen Produkten wir unseren Rohstoff wiederfinden. Das ist
uns sehrwichtig”, sagt Taibl. Recheis garantiert den Landwirten
faire Abnahmepreise, die EGZ sorgt fir die Qualitatskontrolle.
Seinen Kunden wiederum garantiert Recheis kurze Transport-
wege und beste Rohstoffe mit nachvollziehbarer Herkunft. Wenn
Abnehmer ihre Ware von einem Osterreichischen Hersteller
beziehen, bleibt die Wertschopfung im Land - und Profiklichen
starken so auch ihr Nachhaltigkeitsprofil.

Wer guten Boden pflegt,
erntet mehr als Hartweizen

Im Sommer steht Thomas Taibl auf seinen Feldern und be-
gutachtet, wie prachtig sich die Pflanzen entwickelt haben.
Die Halme reichen dem Landwirt bis zur Kérpermitte. Taibl
inspiziert die Ahren und zeigt sich zufrieden. Die Ernte kann
beginnen. Und auf den Feldern im Weinviertel wird langsam
spurbar, dass hier mehr wachst als Getreide. Es wachst Ver-
antwortung - fur die Landwirte, fir die Kundinnen und Kun-
den sowie kommende Generationen. Fir Thomas Taibl en-
det mit der Ernte die Arbeit am Feld, die Geschichte ist aber
langst nicht zu Ende. Der Hartweizen wird in der Mihle noch
zu Griefl vermahlen - bei Recheis in Tirol wird daraus ein Pro-
dukt, das Menschen im ganzen Land genief3en kdnnen.

Fair und verlasslich:

Mehr zum Thema Vertragsanbau
konnen Sie hier nachlesen:
recheis.com/oesterreichischer-vertragsanbau
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Wenn Herkunft ihren Geschmack zeigt e

Was auf den Feldern im Weinviertel beginnt, setzt sich in der Kiche fort. Die folgenden
Rezeptinspirationen zeigen, wie regionale Zutaten, handwerkliche Verarbeitung und
Recheis Nudeln im gastronomischen Alltag zusammenfinden - vom Suppengericht
bis zur modernen Regionalkiche.



Guter Geschmack beginnt bei guten Zutaten. Diese klare Waldpilz-Consommé lebt von einer kréftigen,
sauber gekochten Pilzessenz und ehrlichem Kichenhandwerk. Recheis Suppennudeln geben der Sup-
pe Substanz, gebratene Pilze und knusprige Wurzeljulienne sorgen fir Struktur und Tiefe. Ein zeitloses
Gericht, das Regionalitat und Qualitat auf den Punkt bringt - ideal als klarer Menuauftakt oder elegante

Suppenvariation im Tagesgeschaft.

Wald & Weite - Klare Waldpilz-Consommé

mit Recheis Suppennudeln

10 Personen | Zubereitungszeit ca. 2,5 h (inkl. Einreduzieren)

1. Fir die Pilzessenz: Zwiebeln, Lauch, Knoblauch und
Pilze grob schneiden. In einem grof3en Topf Butter
erhitzen, Gemiuse darin kraftig anschwitzen und leicht salzen.

2. Mit Wasser aufgief3en, aufkochen und bei mittlerer Hitze auf
ca. 2 Liter einkochen lassen.

3. Mit Muskat, Salz, Pfeffer, Liebstockel und Pilzkraut
abschmecken.

4. Durch ein Etamin passieren und vollstandig abkihlen lassen.

5. Klaren: Kalte Pilzessenz mit Eiweif3 langsam erwarmen,
dabei nicht kochen lassen. Sobald sich die Triibstoffe binden,
vorsichtig passieren. Warmhalten.

6. Fir die Einlagen: Wurzelgemiise in heiflem Fett
knusprig frittieren, abtropfen lassen.

7. Frische Pilze in Butter goldbraun braten und wirzen.

8. Recheis Suppennudeln laut Packungsanleitung in
Salzwasser kochen und abseihen.

9. Nudeln und Pilze in tiefen Tellern verteilen, mit klarer
Waldpilz-Consommé aufgieen. Mit Petersilie und knuspri-
gem Wurzelgemuse garnieren, nach Wunsch mit Pilzstaub
und Krauterdl finishen.

Tipp: Die Pilzessenz eignet sich hervorragend als Basis fur weitere
Anwendungen in der Kiiche. Sie lasst sich gut auf Vorrat herstel-
len und gekihlt oder tiefgekihlt lagern - ideal fir Pilzschaum,
Saucen oder als aromatische Erganzung fur Nudelgerichte und
Risotti.

Nudelalternative:
Recheis Chefqualitat Eierteigwaren Sternchen (Art.-Nr.: 1106)

400 g Recheis Chefqualitat
Eierteigwaren Suppennudeln
(Art.-Nr.: 1101)

Fir die Pilzessenz:

8 Zwiebeln, grob geschnitten
8 Stangen Lauch, grob geschnitten
6 Knoblauchzehen

1.000 g Steinpilze

1.000 g Champignons

200 g Butter

Salz, Pfeffer

Muskat

Liebstockel

Pilzkraut

16 | Wasser

Fiir die Einlagen:

1.250 g gemischte frische Pilze

(z. B. Buchen-, Austern-, Stein-,
Shiitakepilze, Champignons, Egerlinge)
500 g Wurzelgemuse,

in feine Julienne geschnitten
Frittierfett

4 EL Butter

Zusatzlich:

0,5 L Eiweill zum Kléren
Gehackte Petersilie
Pilzstaub (optionall
Krauterol (optional)

Art.-Nr.: 1101

Recheis 2-Eierteigwaren

Suppennudeln, 5 kg

Pures Gold aus schwarzer Erde -t“f,,



Der Wels aus heimischen Gewassern trifft auf die Aromen des Weinviertels: Griuner Veltliner, Traubensaft
und Fenchel prégen dieses elegante Nudelgericht. Die gedrehten Hornchen von Recheis nehmen die cremi-
ge Veltlinersauce optimal auf und bilden die Basis fir den saftigen Fisch in einer aromatischen Krauterkruste.

Ein Gericht, das Regionalitat, Produktqualitat und moderne dsterreichische Kiiche harmonisch verbindet.

Wels & Veltliner - Gedrehte Hornchen,
Krduterkruste und Fenchelragout

10 Personen | Zubereitungszeit ca. 60 Minuten

1.000 g Recheis Chefqualitat
Eierteigwaren Hornchen gedreht
(Art.-Nr.: 1116)

Fiir die Veltlinersauce:

3 Schalotten, fein gehackt
120 g Butter

1 EL Mehl

400 ml Fischfond

600 ml Gruner Veltliner
300 ml Schlagobers

Saft von 1 Zitrone

Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Krauterkruste:
4 Knoblauchzehen

50 g Petersilie

50 g Basilikum

20 g Thymian

220 g Butter

2 EL Senf

6 Eigelb

220 g Recheis Semmelbrasel
(Art.-Nr.: 197/191)
Salz, Pfeffer

Fiir das Fenchelragout:

5 Fenchelknollen,

in feine Streifen geschnitten

2 Lauch, in feine Streifen geschnitten
3 Knoblauchzehen, fein gehackt

200 ml Traubensaft

o]l

Salz, Pfeffer

Fenchelsamen, Thymian

Fiir den Wels:

1.500 g Welsfilet, entgratet
2 EL Senf

2 Zitronen

Salz, Pfeffer, Zimt

1 Rosmarinzweig

4 EL Butter

Ol zum Braten

1. Fir die Veltlinersauce Schalotten in 50 g Butter glasig dinsten,
mit Mehl bestduben und kurz anschwitzen.

2. Mit Fischfond, Veltliner, Obers und Zitronensaft aufgieflen und
ca. 15 Minuten leicht kdcheln lassen. Fein mixen, passieren
und mit der restlichen Butter montieren.

3. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und warmhalten.

4. Fir die Krauterkruste Knoblauch und Krauter fein hacken.
Butter cremig aufschlagen, Senf, Eigelb, Knoblauch und
Krauter einarbeiten. Semmelbrosel unterheben und
abschmecken.

5. Fir das Fenchelragout Fenchel, Lauch und Knoblauch
in Ol anschwitzen, wiirzen und mit Traubensaft
einkochen lassen.

6. Welsfilets portionieren und mit Senf, Salz,

Pfeffer und Zitrone marinieren. In Ol glasig braten,
Zimt und Rosmarin zugeben und mit Butter arrosieren.

7. Recheis Hornchen gedreht laut Packungsanleitung kochen.

8. Krauterkruste auf die Fischfilets streichen und
mit Flammer gratinieren.

9. Die gedrehten Hérnchen mit der Veltlinersauce und dem
Fenchelragout anrichten, Wels darauf arrangieren.

Tipp: Die Krauterkruste lasst sich gut auf

Vorrat produzieren und portionsweise einfrieren.
Sie ist vielseitig einsetzbar und auch fir andere
Fisch- oder Gemisegerichte geeignet.

Nudelalternative:
Recheis Chefqualitat Eierteigwaren Bandnudeln breit
(Art.-Nr.: 1112)



Art.-Nr.: 197/191 Art.-Nr.: 1116
Recheis Semmelbrosel Recheis 2-Eierteigwaren
5 kg/10 kg Hérnchen gedreht, 5 kg

Pures Gold aus schwarzer Erde






Frische Komponente:
Mango-Maracuja-Salsa

una
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Alles Gute kommt von oben

Ein Blick in die Recheis Nudelproduktion -

wie entstehen eigentlich Fleckerl, Hérnchen & Co.?

Ganz im Sinne von ,Alles Gute kommt von oben” beginnt die Nudelproduktion bei Recheis
im zweiten Stock. Schritt fUr Schritt entstehen hier Teigwaren, die nach der Trocknung -
unterstUtzt von moderner Technik und Schwerkraft - im ersten Stock verpackt
und schlief3lich im Erdgeschoss fur die Auslieferung vorbereitet werden.

Ein Blick hinter die Kulissen zwischen Automatisi

Geschaftsfiihrer Stefan Recheis
an der Spaghetti-Produktionslinie
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Nudelproduktion - kennt alle
Parameter fur die Herstellung

0 Vom Korn zum Grief3 - Wareneingang & Qualitat

Als einer der wichtigsten Rohstoffe fir Recheis wird der
Hartweizen aus dem Weinviertel (siehe Reportage auf Sei-
te 4) in Partnermuihlen zu feinem Grie vermahlen und per
Bahn nach Hall in Tirol geliefert. Hartweizengrief3 ist - neben
Dinkel- und VollkorngrieB - das Herzstick vieler Recheis
Teigwaren. Bei der Anlieferung wird jede Charge durch die

Q Mischen & Pressen - Die Form entsteht «oooeeeeeeeenne. @

GrieB, Ei und Wasser - mehr braucht es nicht. Die Kunst liegt
im richtigen Verhaltnis und in der exakt gefiihrten Mischung.
Eier, Wasser und Hartweizengrie3 werden in dem je nach
Rezeptur erforderlichen Mengenverhaltnis in einem groflen
Mischtrog vollautomatisch vermengt.

Kevin

Osterreichs bester Nudeln.

Es entsteht eine bewusst trockene, krimelige Masse - deut-
lich anders als handgemachter Nudelteig. Der Teig wird in der
Pressschnecke verdichtet und anschlieend durch eine Formen-
matrize gepresst. So entstehen Dralli, Spaghetti, Fleckerl & Co.
in gleichmaBiger Qualitat und mit ihren typischen Eigenschaften.

Die Matrize ist das Herzstiick der Formgebung.
Im gekonnten Zusammenspiel mit Rezeptur, Teigfihrung
und Schnittldnge entstehen beste Nudeln.

Qualitatssicherung geprift, bevor sie in Grof3silos mit je
25 Tonnen Fassungsvermaogen eingeblasen wird. Wesentliche
Qualitatskriterien sind unter anderem Feuchte, Asche und
KorngroBe. Diese Faktoren sind entscheidend fiir eine opti-
male Teigfihrung wahrend der Produktion und schlief3lich
das Kochverhalten der fertigen Teigwaren.

Schon kleine Abweichungen im Griel3 wirken
sich spdter auf Biss und Kochverhalten
der Teigwaren aus. Deshalb priifen wir jede
angelieferte Rohstoff-Charge sehr genau.

Astrid

Qualitatssicherung -

sorgt dafiir, dass Rohstoffe
halten, was sie versprechen.
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e Trocknen - Stabilitat durch Prézision ---

Das Trocknen ist der technisch anspruchsvollste Schritt der Grad nicht zu schnell - beim Trocknen ist
Teigwarenherstellung. Ziel ist es, der Nudel schonend Feuch- Seigiall gt b avegeiigelion
tigkeit trieh . h auB N l Trocknungsdiagrammen und der jahrelan-
igkeit zu entziehen - von innen nach aufen. Nur so lassen B g
sich innere Spannungen vermeiden, die spater zu Rissen in dass unsere Nudeln stabil und zuverldssig
den Teigwaren fihren konnten. Je nach Nudelrezeptur und am Teller landen.

-form betragt die Trocknungszeit zwischen 2 und 7,5 Stunden.

Armin
Nudelproduktion - sorgt mit viel Expertise fir die
richtige Mischung, Form und Trocknung.
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> o Verpacken - Abgefillt und geprift ...

Nach dem Trocknen werden die Teigwaren automatisiert in Bei uns entsteht die fertige Packung.
unterschiedliche Verpackungsformate abgefillt - etwa in die Format, Optik, Gewicht: Wir kontrollieren
500-g-Packung fir den Lebensmitteleinzelhandel oder die Konsequent, dass alles passt. Die Verpa-

ckung muss unsere Teigwaren bestmaglich

5-kg-Packung fiur die Gastronomie. Jede Packung durchlauft schiitzen, bis sie im Kochtopf landen.

eine Kontrollwaage, die das exakte Fillgewicht Uberprift. Zu-
satzlich erfolgt eine automatische Metalldetektion, bevor die
Teigwaren das Werk verlassen. Die Verpackung schiitzt die
Teigwaren vor aufleren Einflissen wie Feuchtigkeit und Licht Manuel

und tragt so mafBgeblich zur langen Haltbarkeit bei. Verpackung - bringt die Teigwaren
sicher in ihre Verpackung.
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> e Logistik - Sicher ge|ggert UNA Verteilt -ccocceceereceerearearnarncennenns

Im Lager koordinieren wir die

Fertig verpackt und palettiert, werden die Teigwaren im Haller . : ;
) o ) Auslieferungen und bereiten die Paletten

Hochregallager oder bei Logistikpartnern zwischengelagert. sauber fiir den Transport vor. Damit

Im Erdgeschoss befinden sich die Kommissionierflachen und tragen wir dazu bei, dass die Ware

plnktlich und in einwandfreiem Zustand

Laderampen, wo die Ware schlief3lich fir den Versand an den
bei unseren Kunden ankommit.

osterreichischen Handel bereitgestellt wird. Von hier aus tre-
ten taglich zahlreiche Paletten ihren Weg in den Grof3- und Ein-

zelhandel an.
Ozkan
Lager - sorgt dafiir, dass unsere
Teigwaren zuverldssig ankommen.
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... (@ Beratung - Von Tirol in die Profikiiche

Unser Team bringt langjdhrige
Gastro-Erfahrung mit und kennt

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000,

Mit der Auslieferung endet der Produktionsprozess - nicht e e
jedoch die Kundenbetreuung. Das Recheis Gastro-Vertriebs- T en Kuchenalllag genau. 1ag fur
S - ) - ] ag beraten wir unsere Kunden und
team ist im ganzen Land im Einsatz und berat Gastronomie- sprechen dabei nicht nur iber Nu-
betriebe persdnlich vor Ort - von der passenden Sorte Uber delprodukte, sondern dariber, wie
Kochverhalten bis hin zu konkreten Einsatzmdglichkeiten in unsere Teigwaren im Kochprozess
- verlasslich funktionieren und am
der Profikiche. .
Teller tberzeugen.
Wie daraus in der Profikiiche vielfaltige Gerichte entstehen TEmES
konnen, zeigen die folgenden Rezeptinspirationen. Vertriebsleiter Gastronomie -
kennt die Anforderungen

der Profikiiche genau.

Nudeln im neuen Look

Auch Packungen brauchen ab und zu
eine Rundumerneuerung.

Der Grof3teil der Recheis Teigwaren fir die Profikiiche
wird seit Ende 2025 in neuem Design in Endlos-Optik
verpackt - eine Umstellung, die Ressourcen schont
und Mill vermeidet.

Ein Blick in die Recheis Nudelproduktion @@ 15
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Lieblingsrezepte fur die Profikiche €@

Die folgenden Rezeptinspirationen basieren auf Lieblingsgerichten von

Recheis Mitarbeitenden - aufbereitet fur die Profikiche. Sie zeigen, wie sich
persénliche Genussmomente mit klaren Ablédufen verbinden lassen und als
potenzielle Lieblingsrezepte auch auf der Speisekarte Uberzeugen kénnen.



Cremige Kirbissauce, wiirziger Feta und getrocknete Tomaten ergeben ein ausgewogenes, vegetarisches
Nudelgericht mit viel Tiefe. Die Dinkel Dralli bringen einen angenehmen Biss ins Gericht und verbinden
die einzelnen Komponenten zu einem stimmigen Ganzen. Ein Teller, der Bodenstandigkeit und moderne
Genusskiiche verbindet.

Dinkel Dralli mit cremiger Kurbissauce,
Feta und getrockneten Tomaten

(vegetarisch)

v

Astrids Lieblingsrezept

10 Personen | Zubereitungszeit ca. 50 Minuten

1.000 g Recheis Chefqualitat Dinkel hell 1. Backofen auf 175 °C vorheizen.

Dralli (Art.-Nr.: 1362) 2. Kurbis und Zwiebeln in Olivendl anrdsten und in ein tiefes
Blech geben.

Fir die Sauce: 3. Knoblauchpaste, Gemisefond und Honig zugeben und im

1.500 g Butternusskirbis, Ofen ca. 30 Minuten weich diinsten.

geschalt und gewirfelt 4. Alles mit Obers, Kirbiskernol, Thymian sowie Zitronensaft und

3 Zwiebeln, grob geschnitten -abrieb fein mixen.

100 ml Olivenal 5. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken abschmecken.

8 EL Knoblauchpaste 6. Die Recheis Dinkel Dralli laut Packungsanleitung kochen.

400 ml GemUsefond 7. Die Kirbissauce erwarmen, getrocknete Tomaten und die

6 EL Honig gekochten Nudeln unterheben.

250 ml Schlagobers 8. Den Feta zerbroseln, zugeben und vorsichtig unterheben.

100 ml Kirbiskernol 9. Anrichten und mit Krautern und gerosteten Walnissen

5 EL Thymian, frisch gehackt garnieren.

Saft und Abrieb von 3 Zitronen
Salz, Pfeffer, Chiliflocken

250 g getrocknete Tomaten,
fein gehackt

750 g Fetakase Tlpp
Die Kirbissauce kann gut vorbereitet

und gekihlt gelagert werden. Feta und
Nudeln erst kurz vor dem Anrichten
unterheben - so bleiben Konsistenz
und Farbe optimal erhalten.

Fir die Garnitur:
Frischer Thymian, Salbei,
gerdstete Walnisse

Nudelalternative:
Recheis Chefqualitat Vollkorn hell
Makkaroni [Art. Nr.: 301)

Art.-Nr.: 1362
Recheis Dinkel hell
Dralli, 3 kg
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Cremige Kasesauce, feine Sifle von karamellisierten Feigen und bissfeste Linguine - dieses Gericht steht fir puren Komfort
und vollen Geschmack. Die Pasta di Peppino all'uovo Linguine verbinden sich harmonisch mit der Sauce und sorgen fir ein
rundes Mundgefihl. Ein beliebtes Gericht mit viel Potenzial fir die Speisekarte.

Linguine in 4-Kase-Sauce
mit karamellisierten Feigen (vegetarisch) V,

10 Personen | Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

1.000 g Recheis Pasta di Peppino
all’'uovo Linguine (Art.-Nr.: 3202)

Fiir die Kasesauce: 5 EL Butter, 5 Knob-
lauchzehen (fein gehackt), 80 g glattes Mehl,
200 ml Weilwein, 250 ml Milch, 100 ml
Gemusefond, 1 | Schlagobers, 350 g Blau-
schimmelkase (gewdirfelt), 350 g Parmesan
(gerieben), 350 g Mozzarella (gewdirfelt],
350 g Emmentaler (fein gerieben), Salz, Pfef-
fer, Muskat

Fiir die karamellisierten Feigen: 15 frische
Feigen, 150 g Staubzucker, etwas Butter,
100 ml Apfelbalsamessig, 2-3 Thymianzweige

Tipp
Die Kasesauce nur mehr sanft warm-
halten und sobald der Kase zuge-
geben wurde, die Pasta direkt darin
schwenken. Mit etwas Nudelwasser
lasst sich die gewlinschte Konsistenz
fein einstellen, ohne dass die Sauce zu
schwer wird.

Art.-Nr.: 3202

Pasta di Peppino all'uovo
Linguine, 5 kg

Armins Lieblingsrezept

. Butter in einem Topf schmelzen, den Knoblauch darin glasig dinsten.
. Mehl einrihren und eine helle Mehlschwitze herstellen.
. Mit WeiBBwein abloschen, anschlieiend Milch, GemUtsefond und

Schlagobers einrtihren und unter Rihren aufkochen lassen.

. Kése nach und nach zugeben und schmelzen lassen. Abschmecken.
. Fir die karamellisierten Feigen die Feigen schalen und vierteln.

Den Staubzucker in einer Pfanne mit Butter schmelzen und
karamellisieren. Die Feigen zugeben.

. Feigen mit Apfelbalsamessig abldschen, Thymianzweig hinzugeben

und 1-2 Minuten kocheln lassen. Warmhalten.

. Pasta di Peppino all'uovo Linguine laut Packungsanleitung

bissfest kochen.

. Nudeln in der Kasesauce schwenken, bei Bedarf etwas Nudelwasser

zugeben. Anrichten und mit karamellisierten Feigen vollenden.




Inspiriert von der tirkischen Kiiche verbindet dieses Social-Media-Trendrezept wiirzige Fleischsauce, cremiges Minz-Joghurt
und aromatisches Paprikadl. Eine besondere, aber sehr stimmige Kombination, die sofort lberzeugt. Recheis Bio Farfalle
verbinden alle Komponenten zu einem runden Nudelgericht. Die Bekanntheit aus Social Media sorgt fir Wiedererkennung bei
Gasten - mit einem Geschmack, der Lust auf mehr macht.

TUrkische Pasta - Social Media Trendrezept
mit Bio Farfalle, wurziger Fleischsauce & Minz-Joghurt oo

10 Personen | Zubereitungszeit ca. 90 Minuten

1.200 g Recheis Bio Farfalle (Art.-Nr.: 4516)

Fir die Fleischsauce: Olivendl zum Braten, 3 Zwie-
beln (fein gehackt], 5 Knoblauchzehen (fein gehackt],
1.000 g Rinderfaschiertes, 400 g Tomatenmark,
5 EL Paprikapulver edelscharf, 2 EL Paprikapulver
rosenscharf, 5 grofle Tomaten (gewdrfelt), 2.000 g
Recheis Sugo di Peppino al Pomodoro (Art.-Nr.:
3517), 3 groBe Karotten [fein gerieben), 1 kleine
Sellerieknolle (fein gerieben), 3 TL Kreuzkimmel,
2 TL Zimt, Salz, Pfeffer, 1 kleiner Bund Petersilie
(fein gehackt), Zucker

Fiir den Minz-Joghurt: 1 L griechisches Joghurt, 30 g
Minze (fein gehackt], Saft & Abrieb von 2 Zitronen,
Salz

Fiir das Paprikaol: 400 ml Rapsdl, 2 Knoblauchze-
hen (fein gehackt), 2 Zweige Rosmarin, 2 EL Paprika-

Ozkans Lieblingsrezept

. Fur die Fleischsauce: Olivendl in einem grof3en Topf erhitzen.

Zwiebeln und Knoblauch glasig diinsten.

. Faschiertes zugeben und kraftig anrdsten, bis es gut gebraunt ist.

Tomatenmark und Paprikapulver einrihren und kurz mitrosten.

. Tomatenwirfel, Recheis Sugo di Peppino, Karotten, Sellerie,

Kreuzkimmel und Zimt zugeben. Ca. 45 Minuten sanft kdcheln lassen.

. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Petersilie

unterheben.

. Fir das Minz-Joghurt: Alle Zutaten glatt verrihren und salzen.

Kihl stellen.

. Fiir das Paprikadl: Ol auf 60 °C erwarmen, Knoblauch und Gewiirze

zugeben. Kurz ziehen lassen und anschlieBend abseihen.

. Recheis Bio Farfalle laut Packungsanleitung bissfest kochen.
. Pasta anrichten, Fleischsauce nappieren,

mit Minz-Joghurt und Paprikaol vollenden.

. Mit frischen Krautern und Chilifaden Tipp

pulver, 1 Prise Cayennepfeffer garnieren.

Fleischsauce und Papri-
kaol lassen sich gut im
Voraus zubereiten.

Im Service missen nur
noch die Nudeln frisch
gekocht und mit Joghurt
und Sauce kombiniert
werden - ideal fur gleich-
bleibende Qualitat bei
hohem Durchlauf.

Art.-Nr.: 3517
Recheis Sugo di Peppino
al Pomodoro, 4 kg

Art.-Nr.: 4516
Recheis Bio
Farfalle, 5 kg
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Pflanzliche Erndhrung liegt im Trend - und auch Fleischesser schdtzen mehr
Vielfalt auf dem Teller. FUr die Gastronomie bedeutet das vor allem eines:
ein erweitertes Angebot, das bei Gasten zunehmend gefragt ist.
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Pflanzliche Vielfalt,
die begeistert

Eine ansprechende Mentikarte, bei der einem das Wasser
im Mund zusammenlduft: Gastronomiebetriebe wollen
mit ihrem Angebot begeistern — Gaste sollen schlief3lich
mit Genuss essen, das Lokal weiterempfehlen und wie-
derkommen. Immer mehr Restaurants und Kantinen
achten darauf, auch genug spannende vegetarische oder
sogar vegane Kreationen zu bieten, und weisen sie auch
ganz klar aus, um eine breitere Zielgruppe anzusprechen.

Weniger ist mehr

Pflanzliche Kost steht bei vielen Menschen heute hoch im
Kurs, und das nicht nur bei jenen, die sich rein vegan oder
vegetarisch ernahren. Auch viele Allesesser reduzieren
ihren Fleischkonsum. Manche leitet der Wunsch nach be-
wusster Ernahrung, vielleicht aus gesundheitlichen Griin-
den oder um ein paar Kilos abzunehmen. Anderen geht es
in erster Linie um Umweltaspekte oder um das Tierwohl.
Nicht jeden Tag Fleisch essen - und wenn, dann nur in
hochwertiger Qualitat, wo nachvollziehbar ist, dass das
Tier unter guten Bedingungen gehalten wurde - das bringt
viele dazu, ofter die vegetarische oder vegane Alternative
zu wahlen. So wie frither beim Familienessen ja auch nur
sonntags der Braten auf den Tisch gekommen ist. Jeden-
falls haben viele Gastronomen langst erkannt, wie wichtig
es ist, eine vielfaltige Karte zu schaffen, um die Kund-
schaft in ihrer Gesamtheit abzuholen - der Beilagenteller
hat als fleischlose Option schon lange ausgedient.

Kosten senken, Umsatz heben?

Manche Betriebe setzen auch auf pflanzliche Lebensmit-
tel, weil das den Wareneinsatz reduzieren kann. Schlief3lich
sind Grundzutaten wie Hilsenfrichte, saisonales Gemise
oder Nudeln im Einkauf meist giinstiger als hochwertiges
Fleisch und Kase.

Viele Lebensmittel sind als Convenience-Produkt erhalt-
lich, womit sich auBBerdem der Aufwand fir die Zubereitung
in Grenzen halt - und auch das hilft dem Deckungsbeitrag.
Nudeln eignen sich wunderbar fir eine rein pflanzliche
Kiche. Sie sind beliebt, sattigen und der Kreativitat sind
bei der Zubereitung keine Grenzen gesetzt. Viele Nudel-
sorten enthalten kein Ei und sind somit von Haus aus
vegan. Komplexer ist es bei geflllten Teigwaren, weil die
Fille oft Milchprodukte wie Sahne oder Kase enthalt.

Pflanzliche Blumen fur die
Gastronomie

Das muss aber nicht sein: Unter dem Namen . Fiori” ital.
fir Blumen) hat Recheis zwei neue hochwertige Conve-
nience-Produkte flr die Gastronomie im Sortiment, die
auch anspruchsvolle Gaste Uberzeugen. ..Wir beobachten
seit Jahren, dass die Nachfrage nach veganen Lebensmit-
teln steigt. Das ist ein wachsender Markt, und wir reagie-
ren auf die geanderten Anforderungen unserer Kundinnen
und Kunden”, sagt Maria Wechselberger, Produktmana-
gerin Gastronomie bei Recheis.

Trendradar

Was ist Longevity?

Die Lebenserwartung steigern - das hangt auch
mit dem Longevity-Trend zusammen, der auf
Social Media sehr prasent ist, die Lifestyle-
Industrie pragt und auch die Forschung
beschaftigt. Pflanzliche Ernahrung spielt da eine
grofle Rolle. Denn sie senkt nachweislich das
Risiko fur Bluthochdruck, Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen, Diabetes und verschiedene Krebsarten.

Wussten Sie, dass ...

...in Osterreich etwa drei Prozent der
Menschen vegan leben? Sechs Prozent
ernahren sich vegetarisch.

...sich etwa 37 Prozent flexitarisch ernahren,
also den Fleischkonsum bewusst
reduzieren?

...32 Prozent der Menschen wadchentlich
pflanzliche Milchersatzprodukte
verwenden?

Als Ersatzprodukte sieht sie die veganen, gefillten
Teigwaren nicht, sondern vielmehr als ..eine sinnvol-
le Erganzung, auch fir Menschen, die sich nicht aus-
schliellich vegan ernahren. Denn in Punkto Konsis-
tenz und Geschmack machen wir keine Abstriche.”

In der vegetarischen Kochschule

Ein echter Vorreiter war Osterreich in Sachen Ausbil-
dung: Seit Juli 2025 besteht hierzulande die Mdglich-
keit, sich zur vegan-vegetarischen Fachkraft ausbilden
zu lassen - und das ist in Europa einzigartig. 17 Be-
triebe sind gleich auf den Zug aufgesprungen und als
Ausbildner aktiv — darunter auch die food group by
Erste, die in ihren Kichen auf ein attraktives Speisen-
angebot inklusive veganen Optionen setzt. Mehr dazu
im Interview auf Seite 22.

Um eine vollwertige Lehre handelt es sich dabei nicht,
sondern vorerst nur um einen ,Ausbildungsversuch”,
der auch Kontroversen ausgeldst hat. Vielleicht ist es
aber auch einfach ein weiteres Zeichen dafir, dass die
pflanzliche und flexitarische Ernahrung im Mainstream
angekommen ist - hin zu mehr bewusstem Genuss
und Nachhaltigkeit.

Die Rezeptinspirationen auf Seite 24 - 27 zeigen,
wie vielseitig vegetarische und vegane Gerichte sein
konnen - cremig, wiirzig, herzhaft oder leicht -
passend fiir jeden Geschmack!
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INTERVIEW

Seit 1. Februar 2025 beschaftigt die food group by Erste am Erste Campus in Wien mit Roberta Colombo einen
Vegan Chef. Sie coacht Kichenteams, feilt an Rezepturen und Uberzeugt auch Skeptiker. Betriebskichen- und
Qualitadtsmanager Christian Scheifler und sie sprechen im Interview Uber Nachhaltigkeit, Wareneinsatz und Geschmack.

,Die Verkostung ist immer
der Schlussel”

Wie wichtig sind fleischlose Angebote in der
Gemeinschaftsverpflegung?

Christian Scheifler: Immer wichtiger! Ein fleischloses Gericht
hatten wir schon immer, aber mehr in Richtung Kasespatz-
le. Vor mehreren Jahren haben wir uns nach einer Fastenzeit
dazu entschlossen, unser veganes und vegetarisches Ange-
bot konsequent auszubauen. Und seit einem Jahr unterstitzt
Roberta unsere Koche dabei. Aber auch das Schnitzel wird es
immer geben.

Roberta Colombo: Ja, ich bin die Homeless-Kdchin (lacht).
Ich habe keine eigene Kiiche, sondern wandere umbher, arbei-
te projektweise mit den Teams und berate sie. In der Kantine
sind von finf Menis immer drei fleischlos, zwei davon vegan.
Das ist schon einiges!

Welche Rolle spielen Saisonalitdt, Bio und Regionalitat?

Scheifler: Klar spielen sie eine Rolle, aber bei uns gibt es
auch im Winter Tomaten, es ist kaum maglich, ganzlich da-
rauf zu verzichten. Mir ist personlich wichtig, dass wir unse-
ren Bio-Anteil in vielen Produktgruppen so weit wie mdglich
nach oben bringen. Im Teigwaren-Segment greifen wir gerne
auf Recheis Nudeln zurick, auf die 15 veganen Produkte in
Bio-Qualitat. Die verwenden wir in den Betriebskichen.
Colombo: Regionale Zutaten sind in der veganen Kiiche oft eine
Herausforderung. Beim Gemise geht es, aber woher kommt
Soja? Sicher nicht alles aus Osterreich! Vegane Butter besteht
meist aus Kokos oder Mandeln. Ich versuche auch, zuckerfreie
Produkte zu beziehen. Wir haben unsere Salatdressings in der
Kantine zuckerfrei gemacht und niemand hat sich beschwert.

Betriebskiichenmanager Christian
Scheifler und Vegan Chef Roberta
Colombo von der food group by Erste
sind fur die vier A-la-carte-Restau-
rants und die drei Betriebskiichen
am Erste Campus in Wien zustandig.

Werden Inhaltsangaben transparent ausgewiesen?

Scheifler: Ja, wir zeigen das mit Icons. Wir nutzen ein Wa-
renwirtschaftssystem, das samtliche Infos wie Allerge-
ne, Herkunft, Kalorien etc. enthalt - sogar, ob das Gericht
CO-freundlich ist. Dafiir arbeiten wir mit der Schweizer Fir-
ma Eaternity zusammen.

Was macht ein ansprechendes veganes Gericht aus?

Colombo: Ich kombiniere Zutaten, die nicht nur geschmack-
lich, sondern auch farblich gut zusammenpassen. Wichtig
ist auch, unterschiedliche Konsistenzen und ausgewogene
Nahrstoffe zu haben, also Ballaststoffe, Kohlenhydrate und
Proteine. Da hilft mir meine Ausbildung als vegane Ernah-
rungsberaterin. Nudelgerichte wird es immer geben - zum
Beispiel Spaghetti mit Pesto oder gefiillte Teigwaren - die
sind ein Fixstarter.

Wie macht man Gerichte eiweif3reicher, wenn Proteinquel-
len wie Eier fehlen?

Colombo: Es ist in der veganen Kiiche schwierig, hohe Pro-
teinanteile zu erreichen. Hilsenfrichte sind eine gute Quelle,
bestehen aber zu 50 Prozent aus Kohlenhydraten. Ich achte
darauf, mehrere Proteinquellen zu kombinieren. Am liebsten
arbeite ich mit natirlichen Produkten, aber wir nutzen auch
Fleischersatz aus Soja oder Erbsenprotein. Das schmeckt
sehr gut, ahnlich wie Fleisch. Wenn es gut verarbeitet ist, sind
die Leute begeistert.



Sprechen wir Uber die Kalkulation: Reduziert eine vegane
Kiche den Wareneinsatz?

Scheifler: Nicht unbedingt. Das mag bei bestimmten Gerich-
ten so sein, aber Tofu ist etwa teurer als Schweinefleisch. Und
der Personalaufwand steigt, wenn man es ernsthaft betreibt.
Colombo: Ja, der Aufwand ist héher in der veganen Zuberei-
tung, denn wir fangen beim Grundprodukt an. Wenn ich zum
Beispiel einen faschierten Braten in der veganen Version ma-
che, muss ich die Linsen kochen, alles vermischen, dann noch
einmal kochen und noch einmal braten. Beim Fleisch geht
das viel schneller.

Sie bilden auch eine vegetarische Fachkraft aus?

Scheifler: Ja, wir sind gleich auf den Zug aufgesprungen! Un-
ser Lehrling Kerstin ist seit 1. September im Haus und berei-
tet vegane und vegetarische Gerichte zu. Wenn es um Vega-
nes geht, ist Roberta ihre Ausbilderin. Fir allgemeine Dinge
tbernehmen das die Koche.

Colombo: Im Janner haben wir im Rahmen vom Veganuary
eng zusammengearbeitet. Das war schon!

Produkttipp:
Vegane Fiori fur die Profikiche

Wie erreicht man Menschen, die skeptisch sind?

Colombo: Die Verkostung ist immer der Schlissel - wer kos-
tet, Uberzeugt sich selbst vom Geschmack. Was uns sehr hilft,
sind die Pop-ups, die wir ein- bis zweimal im Jahr im Atri-
um aufbauen. Ich beantworte Fragen zur veganen Ernahrung
und biete den Gasten Kostproben an. Die veganen Gerichte
schmecken fast jedem! Hilfreich ist sicher auch meine offe-
ne Art. Ich bin Italienerin, ich gehe auf die Leute zu. Und wir
nehmen das Feedback ernst und verbessern bestehende Ge-
richte.

Scheifler: Unser Auftrag ist nicht, alle zum Veganismus zu be-
kehren! Aber ein bisschen weniger Fleisch ist nur verninftig
- gesundheitlich und fur die Umwelt. Ich fande es gut, wenn
mehr Gastronomen Mut fassen. Oft ist das Angebot das Pro-
blem: Wenn es nur ein veganes Gericht gibt, und das spricht
mich nicht an, werde ich es nicht wahlen. Mit einem Mend,
das auch schone pflanzliche Mahlzeiten bietet, bekommt man
auch Menschen, die gern Fleisch essen, dazu, ihren Fleisch-
konsum einzuschranken.

/

Die Kiichen am Erste Campus

In der Nahe vom Wiener Hauptbahnhof befindet sich das
Headquarter der Erste Group, der Arbeitsplatz fir rund 6.500
Menschen mit vielfaltigen Mdglichkeiten der Verpflegung:

George Deli & Café:
Bistro mit Frihstiick, Kaffee
und Wochengerichten

Kantine am Campus:
mit 420 Sitzplatzen und
taglich bis zu 1.500 Menis

The Park Kitchen:
Showklchen-Kantine

Al Banco:

Aperitivo-Bar mit authenti-
scher italienischer Kiiche
40H!'4:

Kantine mit Showkiichen-
charakter und Pizzacorner

IKI am Erste Campus:
Japanisches Restaurant mit
internationalen Einflissen

Erste Lounge:
Fine Dining fur Fihrungskrafte

und Géaste

Neu

2 vegane

Vegane Gerichte sind in der Gastronomie gefragter denn je. Sorten
Mit den neuen Fiori Peperonata (Paprika, Tomate, Oliven) und Fiori
Spinat mit Sonnenblumenkernen erweitert Recheis sein Feinster

Genuss Sortiment um zwei rein pflanzliche Spezialitaten.

Beide Sorten Uberzeugen mit cremiger Fillung, hohem Fillan-
teil und ausgewogenem Geschmack. Die tiefgekihlten Teigwa-
ren sind einzeln entnehmbar, warmhaltegeeignet und in wenigen
Minuten servierfertig. Hergestellt in Osterreich - ideal fiir mehr
pflanzliche Vielfalt auf der Speisekarte.

Mehr Infos und Rezeptinspirationen:

WWW.reChels.com/gastro Beide Sorten, Spinat und Sonnenblumenkerne sowie Peperonata,

haben eine cremige Fiille und eignen sich bestens zum Warmhalten.
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Vegane Fiori Peperonata mit cremigem
Endivien-Ragout & Olivencrunch

10 Personen | Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

50 Stiick Recheis Feinster
Genuss Fiori Peperonata
(Art.-Nr.: 1482)

Fir den Olivencrunch: 200 g
schwarze Oliven [entsteint), 5 EL
Olivendl, 6 EL Recheis Semmel-
brosel (Art.-Nr.: 197/191), ge-

trockneter Rosmarin, Thymian,
Salz

Fir die veganen Fiori: 2 Kopfe
Endiviensalat (fein geschnitten),
4 Knoblauchzehen [in feine Schei-
ben geschnitten), 750 ml vegane
Kochcreme, 50-80 g Cashew-
mus (naturbelassen), 3 EL Ka-
pern (gehackt), 200 g Rosinen,
10 getrocknete Tomaten (in fei-
ne Streifen geschnitten), 50 g
Basilikum, [(in feine Julienne
geschnitten), 100 g Pinienkerne
(gerostet), Salz, Pfeffer, Olivendl,

Ol zum Braten

Tipp: Der Olivencrunch lasst sich gut
auf Vorrat herstellen und gibt auch
anderen vegetarischen Nudel- oder
Gemiisegerichten Struktur und Wirze.

. Fiir den Olivencrunch: Oliven fein hacken, mit Olivendl, Krautern und Semmel-

broseln mischen. Die Oliven auf ein Backblech geben und bei 120 °C Umluft
ca. 60 Minuten trocknen, bis sie knusprig sind. Auskiihlen lassen und fein zerbréseln.

. Fir die veganen Fiori die Fiori Peperonata laut Packungsanleitung kochen, ca. 200 ml

Nudelwasser beiseitestellen.

. Endiviensalat kurz blanchieren und gut ausdricken.
. Knoblauch kurz in Ol anschwitzen, Endiviensalat zugeben und durchschwenken.
. Kochcreme einriihren und sanft erhitzen. Cashewmus mit einem Schneebesen

oder Stabmixer glatt einarbeiten.

. Nudelwasser schrittweise zugeben, bis eine cremige, gebundene Konsistenz

entsteht.

. Kapern, Rosinen und getrocknete Tomaten zugeben und die Sauce gut abschmecken.
. Die Fiori vorsichtig unter die Sauce heben. Auf Tellern anrichten und mit

Basilikum, Pinienkernen, Olivencrunch und Olivendl vollenden.

Art.-Nr.: 1482
Recheis Feinster Genuss
Fiori Peperonata, 1,5 kg

Art.-Nr.: 197/191
Recheis Semmelbrosel
5 kg/10 kg




Vegane Carbonara mit weifder Bohnencreme
und gerduchertem Tofu

10 Portionen | Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Eine moderne, pflanzliche Interpretation der Carbonara fiir die Profikiiche: Herzhaft gerdsteter Rauchertofu trifft auf eine
seidige Bohnen-Aquafaba-Creme mit Miso und Hefeflocken. Recheis Vollkorn Spaghetti sorgen fiir Biss und Sattigung. Das
Ergebnis ist ein proteinreiches, ausgewogenes Gericht - ideal fiir eine zeitgemafBe vegane Mittagskarte.

900 g Recheis Chefqualitat Vollkorn hell 1. Recheis Vollkorn hell Spaghetti in reichlich gesalzenem Wasser
Spaghetti (Art.-Nr.: 237) laut Packungsanleitung bissfest kochen.
Fir die vegane Carbonara: 600 g Raucher- 2. Den Rauchertofu in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten schalen
tofu, 3 EL Sojasauce, 275 g Schalotten (fein und fein hacken.
gehackt), 3 EL Petersilie (fein gehackt], 3. Den Tofu in Sonnenblumendl bei hoher Hitze goldbraun anbraten.
trockener Weif3wein zum Abldschen Mit Sojasauce abloschen, kurz weiterrdsten, aus der Pfanne nehmen
Fir die Bohnen-Aquafaba-Creme: 700 g und beiseite stellen.
weifle gekochte Bohnen (Abtropfgewicht), 4. Schalotten bei mittlerer Hitze in etwas Sonnenblumendl glasig
550 ml Aquafaba (von den Dosenbohnen), anschwitzen. Petersilie zugeben, mit Weilwein abloschen und kurz
550-600 ml kraftige Gemusesuppe, 3 EL einkochen lassen.
helle Misopaste, 5 EL Hefeflocken, 3 TL 5. Fur die cremige Bohnen-Aquafaba-Creme alle Zutaten zu einer
flussige Krauterwirze, Zitronensaft und seidigen Bohnencreme pirieren. Mit Zitronensaft und Kala Namak
Kala Namak (Schwarz-/Schwefelsalz] zum abschmecken. Falls nétig, mit etwas Nudelkochwasser auf
Abschmecken, frisch geriebene Muskat- gewinschte Konsistenz bringen.
nuss, Paprikapulver, Salz, schwarzer Pfef- 6. Die Bohnencreme zu den Schalotten in die Pfanne geben und unter
fer, Sonnenblumendl zum Braten Ruhren sanft erhitzen.

7. Den gerosteten Rauchertofu unterheben, mit Salz, Pfeffer und

Tipp: Der Geschmack steht und fallt mit
der Wahl des Tofus: Empfehlenswert
ist echter Rauchertofu - nicht nur mit
flussigem Rauch aromatisierter Tofu.

Muskat abschmecken. Spaghetti direkt in der Sauce schwenken,
anrichten und mit einem Hauch Paprikapulver vollenden.



Knédelbowl ,Orient Style®
mit knusprigen Erdnussknddeln vegetarisch)

10 Personen | Zubereitungszeit ca. 120 Minuten

Bunte Bowls sprechen alle Sinne an - besonders dann, wenn sie sattigend, aromatisch und vielseitig sind. Bei dieser
Variante treffen knusprige Erdnussknodel auf orientalische Dips, frisches Gemiise und Krauter. Eine vegetarische
Bowl mit viel Geschmack, ideal als abwechslungsreiches Mittagessen.

Fir die Erdnussknddel: 150 g Recheis Semmelbrosel 3 EL Sesam schwarz

20 g Koriander, fein gehackt (Art.-Nr.: 197/191) 1 Bund Friihlingszwiebeln

150 g Erdnisse, fein gehackt 100 ml Olivenol 400 g Sprossen

800 ml Milch 50 ml Zitronensaft 200 g Granatapfelkerne

1.000 g Recheis Knodelbrot 5 Knoblauchzehen, 80 g Minzblatter

(Art.-Nr.: 194/196) geschalt und gerdstet

10 Eier Salz, Pfeffer, Muskat Bowldressing (fiir Romanasalat):

150 g Erdnussbutter 100 ml frischer Orangensaft

100 g Butter Fiir den Baba Ganoush: 2 EL Honig

Sojasauce, Cayenne, Muskat 3 Melanzani 100 g Kokosol

Recheis Semmelbrosel 5 EL Tahini 150 g Reisessig

(Art.-Nr.: 197/191) zum Walzen 5 EL Zitronensaft 50 g Sojasauce

Ol zum Frittieren 5 EL Olivenol 2 cm Ingwer, frisch gerieben
3 Knoblauchzehen

Fiir den Muhamara-Dip: Salz, Pfeffer

10 gerdstete rote Paprika,

entkernt und Haut abgezogen Fiir die Bowl:

2 TL Chiliflocken 2 Kopfe Romanasalat, gewaschen

100 g gerdstete Walniisse 350 g Wilder Brokkoli

1 TL Kreuzkidmmel 5 Stiick Pak Choi

4 EL Tomatenmark 2 Melanzani

Fur die Erdnussknodel:

Koriander und Erdnisse fein hacken. Milch erwarmen und Uber das Recheis Knédelbrot gieflen, kurz durchmischen.
Eier, Erdnisse, Koriander, Erdnussbutter und Butter zugeben. Mit Sojasauce, Cayenne und Muskat abschmecken.
Mit einem grof3em Eisportionierer Knodel ausstechen und mit Wasser benetzten Handen zu kleinen Knddeln formen.
Die Knddel im Dampfgarer ca. 25 Minuten dampfen.

Die noch heiflen Knddel in Recheis Semmelbrosel walzen und goldbraun frittieren. Warmhalten.

apwbd -

Fiir die Dips:
6. Muhamara: Alle Zutaten im Hochleistungsmixer zu einer feinen Paste mixen, abschmecken und beiseitestellen.
7. Baba Ganoush: Melanzani halbieren, Schnittflachen rauteformig einschneiden. Mit Olivendl betraufeln, salzen
und auf ein Blech legen. Im Dampfgarer (100 °C / 100 % Dampf] ca. 25 - 35 Minuten weich garen. Weiches Frucht-
fleisch auslosen, mit Tahini, Zitronensaft, Olivendl und Knoblauch fein pirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Bowl-Komponenten:
8. Romanasalat in Streifen schneiden.
9. Den Brokkoli und Pak Choi putzen. Brokkoli in Roschen teilen, Pak Choi grob schneiden
und beides scharf in Sesamdl anbraten.
10. Melanzaniin ca. 2 cm grofBe Wiirfel schneiden, salzen und in Olivendl anbraten. Mit schwarzem Sesam bestreuen.
11. Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.

Dressing & Anrichten

12. Dressing: Orangensaft, Honig, Kokosol, Reisessig, Sojasauce und Ingwer
verrihren. Romanasalat damit marinieren.

13. Anrichten: Den Romanasalat mit Sprossen, Melanzaniwtrfel, Brokkoli,
Pak choi, Frihlingszwiebeln und Granatapfelkernen in Bowls anrichten.
Muhamara Dip und Baba Ganoush dazugeben, Erdnussknodel
aufsetzen und mit Minzblattern garnieren.

Art.-Nr.: 194/196 Art.-Nr.: 197/191
Recheis Knddelbrot Recheis Semmelbrosel
5kg/10 kg 5 kg/10 kg




Tipp: Je vielfaltiger Farben und Texturen, desto
spannender wirkt die Bowl - ideal auch, um sai-
sonales Gemise und vorhandene Komponenten
kreativ mitzunehmen.

Nudelalternative:
Recheis Chefqualitat Bio Teigreis (Art.-Nr. 4569,
z.B. als Kritharaki-Salat in der Bowl
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Feinster Genuss
Jetzt auch vegan!

Gefullte Teigwaren fur die ProfikUche.

Neu

* Vegane Rezeptur aus 100 % pflanzlichen Zutaten
* Neue, attraktive Fiori-Form mit hohem FUllanteil
» TiefgekUhlt & vorgekocht

* In wenigen Minuten servierfertig

SEIT 1889 o
cReChel/J recheis.com/gastro



http://www.recheis.com/gastro
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