Veqi

Rezept

Fondue Chinoise mit
Veg usto

[Die 100 % pflanzliche Alternative.]

Auch ohne Fleisch kann mit
Vegusto ein prima Fondue
Chinoise auf den Tisch ge-
zaubert werden!

Vegi-Service AG, Bahnhofstr. 52, CH-9315 Neukirch (Egnach)

Tel.: +41(0)71 470 04 04, Fax: +41 (0)71 470 04 39, www.vegi-service.ch, kontakt@vegi-service.ch

So wirds gemacht!

Zutaten fur 3-4 Personen:

« 1 Liter Gemusebriihe (z.B. Morga)
e 2EL Sojasauce :
e \egusto-Produkte nach Belieben:

Ideal sind: Majoran-Bratwurst, -
Gemuseplatzchen, Dill-Aufschnitt -

e verschiedene Gemiise: Broccoli,
Kohlrabi, Zucchetti, Pilze

e verschiedene Dips

¢ 1 mittelgrosse Tomate, gewurfelt
e 2 EL Veginaise Knoblauch

e 2 EL Olivendl

e Y% TL Salz, %2 TL Paprika

e Y4EL Essig

e 1 TL Tomatenmark :
e 1 EL Schnittlauch, fein geschnitten :
e 10 Oliven, in Ringe geschnitten -

1 EL Kokosraspeln

1,5 dl Soja-Drink

Y Apfel, mit Schale, fein geraffelt -
% TL Curry, 1 TL-Spitze Gelbwurz
2 EL Veginaise Knoblauch :
1 TL Senf :
% TL Salz, 1 TL Zwiebeln, gehackt -
Pfeffer (nach Belieben) :

Briihe, Vegusto, Gemiuse
Brihe nach Anleitung
aufkochen und mit Sojasauce
verfeinern.

Gemuse rusten, in Scheiben
schneiden und in Schalen legen.
Vegusto-Produkte in Wirfel
oder Scheiben schneiden und auf
einem Teller anrichten.

Dip Gardiniere

Zutaten (ohne Oliven und
Schnittlauch) in einen hohen
Becher geben und purieren.
Danach den fein geschnittenen
Schnittlauch und die
Olivenringe daruntermischen.

Dip Paradiso

Kokosraspeln in einer Pfanne,
ohne Fett rosten und mit dem
Soja-Drink abldschen. 10
Minuten ziehen lassen. Masse
durch ein Sieb in einen hohen
Becher streichen. Die Ubrigen
Zutaten dazugeben und mit
einem Purierstab purieren.

e Vegusto-Happchen oder Gemiise auf Fondue-Gabel n spiessen und etwa
1-3 Minuten in der Brihe ziehen lassen.

e Fehlt eine Fondue Chinoise-Ausristung? Fondue Chinoise kann auch
in einer hohen Pfanne auf einer transportablen Herdplatte genossen
werden. Oder warum nicht einmal den Esstisch vor den Kochherd

schieben?

Dazu passen Salat, geschwellte Kartoffeln oder Basmati-Reis.



