Rosa Roderigo

EiNFACHE REZEPTE,
NE MENGE LiEBE
UND VIEL
SCHMACKOFATZ






MOIN,
MAHLZEIT,
SALUT!

Verriickt, dass du gerade dieses
absolut bunte Ding in deinen
Hénden haltst. Willkommen zu
meinem allerersten Kochbuch!
Ich hoffe, dir gefillt, was du
siehst. Nein, ich hoffe, du wirst
es lieben und viele, viele Lieb-
lingsrezepte darin finden. Das
wadre mein Traum!

Also: Mach dir am besten schon
mal nen farbenfrohen Drink
und stof$ mit mir an.
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Cheers! oy o

Wlll.I(BMMENS-REGENBBGEN-DHINK

1. Das Mineralwasser in einer Karaffe mit der
blauen Lebensmittelfarhe einfarben,
2. Grenadine auf 2 Glaser verteilen,
3. Den Urangen-Mango-Safb langsam in die Gliiser
gieBen, dabei iiber gen Riicken eines Essliffels am
inneren Glasrangd entlanglaufen lassen, S ent-
Stehen eine rote, orange und gelbe Schicht,
4. Nun dein blayes Wasser ehenfalls mithilfe des
Liffels am Glasrang enGlang ganz langsam
tazugieBen. Dahej enbstehen jebzt noch eine
griine und eine blaye Schichs.
Cheers!
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SAUGEILER
SPICY TOFU

Saftig, feurig und alles andere als langweilig

FUR 2 PORTIONEN
Zubereitung: 20 Min.

400 g Tofu

3 EL Speisestérke

5 EL Sesamil

2 EL Ahornsirup

1 EL Sojasauce

1EL Sesam

1EL Chiliflocken

1Stiick Ingwer
(3 cm lang)

1Knoblauchzehe

100 ml Bratal

3 EL Erdnussmus

32 GROSSARTIGE KLEINIGKEITEN

1. Schnapp dir deinen Tofu und schneid ihn in gleich grofie
Wiirfel. Die Tofuwiirfel mit der Speisestirke in eine grofie
Schiissel geben und vermengen.

2. Hole dir jetzt eine kleine Schiissel und gib 3 EL Sesamol,
Ahornsirup, 4 EL Sojasauce, Sesam und die Chiliflocken rein.
Deinen Ingwer und Knoblauch hackst oder reibst du ganz fein
und schmeifst beides dazu.

3. Nun gibst du das Bratél in eine grofSe Pfanne, bis der Pfannen-
boden bedeckt ist, und erhitzt es. Darin britst du die Tofuwiirfel
bei mittlerer Hitze rundherum goldig. Das dauert 8-10 Min.

4. Zwischendurch riihrst du fix das Erdnussmus mit tibriger
Sojasauce (3 EL), restlichem Sesamol (2 EL) und 4 EL Wasser
zu einer Erdnusssauce zusammen.

5. Wenn der Tofu goldig ist, kannst du deine angeriihrte Chili-
Soja-Sesamsauce draufgeben und kurz karamellisieren lassen.
Spicy Tofu mit der Erdnusssauce servieren.

Guten!

DIESER SPICY TOFU ist einfach das perfekte Topping
auf jeder Bow!! Oder auch ein Superstar in einer frischen
Sommerrolle. Einfach nur késtlich!






LAZY
LASAGNESUPPE

One Pot, schnell und easy

2 Mdhren

2 Stangen Staudensellerie

2 Knoblauchzehen

1groBe Zwiebel

1EL Margarine

80 g veganes Hack

800 g gehackte Tomaten
(aus der Dose)

800 ml Gemiisebriihe

10 Lasagneplatten
(ohne Vorkochen)

1EL getrockneter Thymian

1EL gebrockneter Oregano

1EL geGrockneter Rosmarin

Salz
Pfeffer
1Bund Basilikum

48 SUPPCHEN & SALATCHEN

1. Mohren, Staudensellerie, Knoblauch und deine Zwiebel klein
hacken - je feiner, umso besser.

2. Margarine in einem grofSen Topf erhitzen und darin dein
veganes Hack anbraten. Nun dein klein geschnippeltes Gemdtise
dazuwerfen und anbruzzeln. Nach 5 Min. kannst du auch deine
Dosentomaten und die Gemiisebriihe dazugeben.

3. Jetzt kommt der spafiige Teil. Brosle deine Lasagneplatten in
groben Stiicken in den Topf. Thymian, Oregano und Rosmarin
dazuschmeifien und die Suppe bei mittlerer Hitze 15 Min. vor
sich hin kocheln lassen.

4. Zum Schluss die lazy Lasagnesuppe mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Basilikumblittchen ganz lassen, zerzupfen oder
hacken und oben draufstreuen.

Guten!

1EL vegane Creme frafche oder

pE LUXE veganer Streichkéése und ein paar Hefeflocken on Gop

machen diese Suppe noch geschmackvoller. Welche
Sorbe Streichkddse du nehmen sollst? Also ich stehe
auf »iGalienische Krauter« oder »Tomaten & Basilikum«.



