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MOIN,
MAHLZEIT,
SALUT!

Verriickt, dass du gerade dieses
absolut bunte Ding in deinen
Héanden 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.

| \4
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 enblang ganz langsam
tazugieBen. Dahej enbstehen jebzt noch eine
griine und eine blaye Schichs.
Cheers!

VORWORT 5



MEIN WEG ZUM
NEXT LEVEL COMFORT FOOD

Mein Traum war es immer, mich selbststandig zu machen und
Menschen mit Comfort Food zum Lacheln zu bringen. Zusammen essen,
schilemmen und das Leben genieBen ist einfach das Nonplusulbra.

Deswegen wollte ich nach dem Abschluss der Schule auch unbedingt einen
Job haben, der mit Lebensmitteln zu tun hat. Ich machte also ein Praktikum
in der Kiiche. Dort wollten sie mich aber nicht weiter beschiftigen, weil ich
Angst vor Meeresfriichten hatte. Also fing ich eine Ausbildung zur Kondito-
rin an. Nach drei Jahren hatte ich allerdings die Schnauze voll von Kuchen,
Torten, Tortchen. Ich ging in eine Schokoladenfabrik. Hier arbeitete ich mich
in die Produktentwicklung hoch und kreierte feinste Pralinen. Nach wieder-
um drei Jahren entschied ich mich dazu, in die Meisterschule zu gehen. In
einem Kompaktkurs knallte ich mir die theoretischen und die praktischen
Inhalte rein und dachte, ich drehe durch. Irgendwie hab ich es dann aber ge-
schafft. Parallel dazu erdffnete ich den Instagram-Kanal @rosakochtgruen
zusammen mit meiner echt wundervollen Partnerin Alexia Navrozidou. Der
Kanal wurde entdeckt und mit der Hilfe von funk, dem Online-Content-Netz-
werk von ARD und ZDE grofS gemacht. Fiir mehr Food check gerne meine
Accounts aus: @rosakochtgruen und fiir couplegoals @rosaroderigo.

AUF TINER REISE, DIE iCH BRI
GINEM PRALINENWET TBEWERB £
GEWONNEN WABE. SAN FRNGISCO Bz
iST EINFACH TRARAAUMHAFT! @
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VOR DEM PROFUNGS-

SCHAUFENSTER MEINER
MEiSTERINNENPRUFUNG
HAPPY iN LEXiS ARM.

SLAY!

ALS PRODUKTENTWICKLERIN iN
DER SCHOKOLADENMANUFKATUR.

“ MEIN ABSOLUTER TRAUM!
EiN AUFTRITT i TIGER-
ENTENCLUB.

SCHOKODONUTS SiND
DAS GESCHENK EINER
HOHEREN MACHT!




Ich habe echt viel Fleisch gegessen: Sucuk, WeifSwiirste, Bacon ... Ewig lang
war ich der Meinung, dass es keine besseren Geschmackstriager als Sahne
oder Eier gibe. In meinem Freundeskreis gab es zwar viele Personen, die
sich vegetarisch oder vegan ernédhrt haben, aber richtig auseinandergesetzt
habe ich mich mit dieser Erndhrungsthematik nie. Ich empfand es als okay,
aber irgendwie auch als sehr krass, sich ohne jegliche tierische Produkte zu
versorgen. Irgendwann habe ich dann Alexia kennengelernt. Sie erndhrte
sich vegan, und wir haben superviel zusammen gekocht. Ich habe mich ins
Ausprobieren und in Alexia verliebt. Nach einigen Wochen fiel mir auf, dass
ich mich regelrecht ekelte, als mir luftgetrocknete Salami-Sticks vor die Nase
gehalten wurden, die ich zuvor abgottisch geliebt habe. Da war mir klar:
Damn, ich kann das nicht mehr! Es war auf einmal so absurd fiir mich, Tiere
zu essen. Wieso habe ich das tiberhaupt gemacht? Ich hab keinen Bock,
Menschen zu belehren, aber ich méchte gerne beweisen, dass Veganismus
absolut kein Verzicht ist. Genussvoll und mit Bewusstsein Gerichte zuzube-
reiten und zu essen, ist fiir mich Next Level Comfort Food!

Wieso geféllt mir vegan so gut?

WEIRD FLEX... ABER iCH WAR iM
FERNSEHGARTEN. UND ES WAR
VERDAMMT COOL! LEXi WAT MiCH
WIE iMMER UNTERSTUTZT.

v

PiZZA iN CALIFORNIA.
WURDE iCH JEDERZEIT
WIEDER MACHEN.

8 MEIN WEG ZUM NEXT LEVEL COMFORT FOOD
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RAUS AUS
DEN FEDERN

Friihstiick ist einfach unschlaghar! Ich liebe es, mit meinen Lieblingsmenschen
den Tag mib superkdstlichem, herzerwarmendem Food zu starten. Vor allem wenn
man danach noch so richtig schone Sachen vorhat. Genauso dolle genieBe ich es
aber auch, nur fiir mich allein ein schones Friihstiick zu machen und so den Tag zu
beginnen. Simple self-care ab its finest.

RAUS AUS DEN FEDERN 15



BELIEBTE

BLUEBERRY PANGAKES

FUR 6 STUCK
Zubereitung: 10 Min.
Braten: 12 Min.

250 g Mehl

% Pck. Backpulver

2 EL Zucker

320 ml Vanille-Sojadrink
% EL Apfelessig

1EL Apfelmus

125 g Heidelbeeren

1TL Margarine

16 RAUS AUS DEN FEDERN

Fluffig, fruchtig, fabulos

1. In einer grofSen Schiissel riihrst du das Mehl mit dem Back-
pulver und dem Zucker zusammen.

2. Jetzt gibst du nach und nach den Vanille-Sojadrink hinzu
und rithrst dabei alles zu einem glatten Teig. Apfelessig und
Apfelmus untermischen.

3. Nun kannst du deine Heidelbeeren unter den Teig heben —
rasch, nicht zu viel rumriihren.

4. Schnapp dir eine grofle Pfanne und erhitze darin die Halfte
der Margarine. Mit einer Schopfkelle kannst du nun deinen Teig
in die Pfanne geben: zundchst erst mal 3 Kleckse (a ca. 8 cm 0),
dazwischen immer etwas Abstand.

5. Die Pancakes bei mittlerer Hitze auf jeder Seite ca. 3 Min.
braten, bis sie goldig gebraunt sind. Dann noch den restlichen
Teig mit der tibrigen Margarine zu Pancakes braten.

Guben!

SCHOKOLADE, PUDERZUCKER, AHORNSIRUP: Diese drei
sind hier wirklich herzlich dazu eingeladen, als Topping
die fluffigen Teilchen noch upzugraden! Entweder nur
eine dieser Zutaten nehmen oder zwei davon oder gleich
alle. In jedem Fall echt schmackofabz!









GROSSARTIGE
KLEINIGKEITEN

lhr wisst ja, was man sagt: klein, aber oho! Und genau das gilt auch fiir diese
yummy Késtlichkeiten im kleinen Stil - von ratzfatzschnellen Reibekuchen bis zu
saugeilem spicy Tofu, den du unbedingt probieren solltest. Mal ganz abgesehen
von einer veganen Sauce béarnaise, die deine Geschmacksknospen zum Weinen
bringen wird. Vor Freude natiirlich. Here we go!

GROSSARTIGE KLEINIGKEITEN 27



~ FALTIGE
FACHERKARTOFFELN

Megaeasy, Hingucker
FUR 4 PORTIONEN 1. Schalte den Backofen auf 200° und heize ihn vor. Schiitte
Zubereibung: 15 Min. deine Dosentomaten in eine Auflaufform (ca. 23 x 15 ¢cm) und
Backen: 50 Min. verteile sie gleichméflig.

2. Wasche und biirste deine Kartoffeln gut, damit sie schon
sauber werden. Dann die ungeschélten Kartoffeln in einer

400 g gehackte Tomaten Langsreihe aufs Arbeitsbrett geben. Rechts und links davon
(aus der Dose) einen Holzkochloffel legen. Die Kartoffeln nun mehrmals wie
800 g mittelgroBe vorwiegend einen Ficher ein-, aber nicht durchschneiden (das verhindern
festkochende Karboffeln die beiden Holzstiele der Kochloffel).
1kleine Aubergine 3. Die Kartoffeln mit dem eingeschnittenen Ficher nach oben
1kleine Paprika in die Tomaten in der Form legen.
50 ml Olivendl 4. Schneid deine Aubergine quer in diinne Scheiben und die
2 EL getrockneber Thymian Paprika in Ringe. (Grofse Auberginenscheiben und Paprikaringe
1TL gerduchertes Paprika- eventuell halbieren.) Verteile beides auf den Fiacherkartoffeln: in
pulver jeden Einschnitt vorsichtig entweder 1 Auberginenscheibe
1EL Knoblauchpulver oder 1 Paprikaring driicken. Reste zu den Tomaten geben.
Salz 5. Verriihre das Ol mit Thymian, Paprika- und Knoblauchpulver,
Pfeffer 1 EL Salz und 1 TL Pfeffer. Bestreiche die gespickten Kartoffeln
mit dem Gewtirzol. Ab in den Ofen (Mitte) und 50 Min. backen.
Guten!

HAST DU PESTORESTE im Kiihlschrank? Dann streiche

’ deine Kartoffelfacher vorm Backen auch damib ein, nicht
nur mit dem Gewiirzdl. Ich kann dir gar nicht sagen, was
das fiir ein Extraaroma gibt.

34 GROSSARTIGE KLEINIGKEITEN






CHINESISCGHE
PFANNKUCHEN

Kostlichkeit, auch Cong You Bing genannt

FUR 10 STiCK
Zubereitung: 40 Min.

540 g Mehl (plus noch etwas
mehr zum Arheiten)

Salz

Pfeffer

1Prise Zucker

1Bund Friihlingszwiebeln

5 EL Sesamil

100 ml Bratal

44 GROSSARTIGE KLEINIGKEITEN

1. Gib 500 g Mehl, 2 TL Salz, 1 TL Pfeffer und den Zucker mit
300 ml lauwarmem Wasser in die Riithrschiissel einer Kiichen-
maschine. Verknete alles 5 Min. mit dem Knethaken zu einem
glatten Teig. Beiseitestellen.

2. Jetzt deine Friihlingszwiebeln in kleine Rollchen schneiden
und in zehn Portionen teilen. In einem Glas oder einer Tasse das
tibrige Mehl (40 g) und das Sesamél verriihren.

3. Forme deinen Teig zu einer dicken Wurst und schneid sie

in zehn gleich grofe Stiicke.

4. Schnapp dir dann immer wieder ein Teigstiick, rolle es auf
der leicht bemehlten Arbeitsfldche zu einem diinnen Rechteck
(ca. 25 cm lang) aus, pinsel etwas vom Mehl-Ol-Mix drauf und
schmeifd 1 Portion Friithlingszwiebeln on top. Den Teigfladen
von der Langsseite her aufrollen und diese gefiillte Wurst dann
zu einer Schnecke aufwickeln.

5. Nimm dir 'ne Pfanne und gib das Brat6l rein, bis der Pfannen-
boden damit bedeckt ist. Ol erhitzen.

6. Roll deine Schnecken rund aus und brat sie portionsweise bei
mittlerer Hitze goldig: jede Seite jeweils 1 Min. mit einem Deckel
auf der Pfanne, dann jeweils noch 1 Min. ohne Deckel.

Guten!

FUR DEN VORRAT: Du kannst deine ausgerollten Pfann-
‘ kuchen auch einfrieren. Dafiir einfach aufstapeln und

dabei immer ein Backpapierstiick dazwischen legen. Den

Stapel in einen Zipper-Beutel setzen und Giefkiihlen.

Haltbarkeit: ca. 3 Monate. Dann bei Bedarf hei Zimmer-
temperabur auftauen lassen und anschlieBend braten.









SUPPCHEN &
SALATCHEN

Suppen sind fiir mich 100 % Comfort Food. Krank? Herzschmerz? Schlechte Laune?
Anstrengender Tag? Suppen machen alles besser. Und eine 1-a-Salaauswahl eben-
s0. Zudem sind beide Gerichte auch super fiirs Meal-Prep geeignet. Wenn du magst,
kannst du mehrere Tage davon essen, Suppen sogar auf Vorrat einfrieren. Fete im
Anmarsch? Kleine Suppe, kleiner Salat aufs Biifett - und alle sind happy!

SUPPCHEN & SALATCHEN 47



NS
e ROMANTISGHE

900 ml Gemiisebriihe
10 g getrocknebe Shiitake
1Knoblauchzehe
200 g Réuchertofu
2 EL Brabal
5 EL Sojasauce
1% EL Sesam
250 g Ramen
Salz
1rote Zwiebel
400 ml Sojadrink
1EL Speisestérke
1EL Tahin (Sesampaste)
3 TL helle Misopaste
40 g Maiskdrner
(aus der Dose)
2 Schuss Chilidl
1Prise Pfeffer

56 SUPPCHEN & SALATCHEN

RAMEN

Rock ’n’ Roll am Gaumen!

1. Bring in einem Topf Briihe, Shiitake und den fein gehackten
Knoblauch zum Kécheln, dabei den Topfdeckel auflegen.

2. Inzwischen Tofu in Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne
erhitzen, Tofu darin goldig anbraten. Schmeifd 3 EL Sojasauce
und 1 EL Sesam dazu. Tofu darin wenden, Herd ausstellen.

3. Jetzt kannst du deine Ramen in Salzwasser kochen, dafiir die
Packungsanweisung zu Hilfe nehmen. Die gegarten Ramen dann
in ein Sieb abgiefSen und mit kaltem Wasser abbrausen.

4. Inzwischen Zwiebel wiirfeln. 4 EL Sojadrink und Stérke ver-
rithren. Mit {ibrigem Sojadrink, restlicher Sojasauce (2 EL) und
Tahin zur Briihe geben, aufkochen. Mit der Misopaste abrunden.
5. Ramen, Brithe und Shiitake auf Schiisseln verteilen. Tofu,
Zwiebel, Mais, iibrigen Sesam (%2 EL), Chiliol und Pfeffer on top.
Guten!

Alexia hat
mir die vegane Kiiche gezeigt, und ich habe mich
komplett verliebt. In Alexia und in das Experimen-
Gieren beim veganen Kochen. Verliebtsein ist mein Lieb-
lingsgefiihl und mein Lieblingszustand. Man lernt so viel
Neues Uiber die andere Person und vor allem auch tiber
sich selbst. Klingt verriickt und pathetisch, aber wenn
ich fiir eine Sache brenne, dann ist es fiir die Liebe und
flir guGes Essen. Danke Alexia fiir die Leidenschaft, das
Verstandnis und die Verliebtheit, die du mir schenksb!



BEi GUTEM FOOD UND GANZ ViEL
LEBE PLATZE iCH VOR ENDORPHiNEN.
BESONDERS BEi RAMEN UND LEXi.
PERFECT MATCH. 3

SUPPCHEN & SALATCHEN 57






HEFTIG
DEFTIG

s

Nichts bringt mir so viele Endgegner-Gliickshormone als strahlende Gesichter, die
mein frisch gekochtes Essen genieBen. Und um Nachschlag bitten. Ein groBer Tisch
gefiillt mit Speisen. Ein Platz der Dankbarkeit und man Geilt ihn sich. Zusammen
quatschen, genieBen, sich zu Hause fiihlen. Das Leben ist so schdn und komplex.
Lasst es uns abrunden mit einfachen Rezepten und gliicklich machenden Speisen.

HEFTIG DEFTIG 69



MIND-BLOWING

MISO-AUBERGINE

1 Aubergine

1Stiick Ingwer (2 cm lang)
1Knoblauchzehe

2 EL helle Misopaste
1EL Zuckerriibensirup

2 EL Sesamil

2 TL Sojasauce

120 g Reis

230 ml Gemiisebriihe

2 EL Rote-Bete-Saft
1EL Tahin (Sesampaste)

12 HEFTIG DEFTIG

Butterzart, »fleischig«, ultralecker

1. Zuerst mal den Backofen auf 190° (Umluft!) vorheizen.
Schnapp dir dann die Aubergine und halbiere sie der Linge
nach. Nun Fruchtfleisch der beiden Auberginenhilften rauten-
formig tief ein-, aber nicht durchschneiden. Ingwer und Knob-
lauch fein reiben oder hacken.

2. Misopaste mit Zuckerriibensirup, 1 EL Sesamol, Sojasauce,
Ingwer und Knoblauch verrithren. Die Auberginenhiilften auf
ein Backblech legen und die eingeschnittenen Seiten mit der
kompletten Marinade bestreichen. In den Ofen (Mitte) damit
und 30 Min. bruzzeln lassen.

3. Inzwischen in einem Topf deinen Reis mit der Gemiisebriihe
aufkochen. Dann die Hitze auf kleinste Stufe zuriickdrehen und
den Reis noch 12 Min. mit geschlossenem Deckel garen lassen.
4. Fertigen Reis mit {ibrigem Sesamal (1 EL) und Rote-Bete-Saft
vermengen und auf Teller verteilen. Die Miso-Auberginenhilften
on top platzieren, Tahin driiberdrizzeln und geniefSen.

Guten!

ist fiir dieses Rezept
FOOD die Vorlage, ich habe das Gericht nur ein hisschen
FACTS ahgewandelt. So oder so ein echtes kulinarisches
Highlight, das du unbedingt mal probieren solltest!






AFGHANISCGHE
BOLANI

Ein Rezept zum Verlieben

1. Schnapp dir die Riihrschiissel der Kiichenmaschine und
vermische darin Trockenhefe, 2 TL Salz und 250 ml lauwarmes
Wasser. Gib das Mehl dazu und verknete alles 10 Min. mit dem
Knethaken. Teig mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken und
an einem warmen Ort mind. 45 Min. ruhen und gehen lassen.

1EL Trockenhefe 2. Dann den Lauch und das Koriandergriin klein hacken und
Salz mit 2 TL Salz und 1 EL Ol vermengen.

500 g Mehl (plus noch ebwas 3. Die Arbeitsfliche ordentlich bemehlen. Dann nimmst du den
mehr zum Arbeiten) Teig, knetest ihn nochmals durch und teilst ihn in zehn Portio-
1Stange Lauch nen. Die kannst du nun jeweils 2-3 mm dick und rund ausrollen.
1Bund Koriandergriin 4. Jeden Teigfladen auf einer Hélfte mit Lauchfiillung belegen.

6 EL O Dann die freie Teighilfte iiber die Fiilllung klappen und die
300 g Sojaghurt Rénder gut festdriicken.

5. Die gefiillten Bolani werden jetzt der Reihe nach gebraten:

1 TL Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Bolani reingeben und
bei mittlerer Hitze auf jeder Seite in 1-2 Min. goldig braten. Sind
alle Bolani fertig, servierst du sie mit Sojaghurt.

Guten!

Dann erhitze 2 EL Margarine
pE LUXE in einem kleinen Topf und diinste darin 1 fein gehackte
Knoblauchzehe. Vom Herd nehmen, Knobi-Margarine kurz
ziehen lassen und anschlieBend die goldig gebratenen
Bolani damit bestreichen.

98 HEFTIG DEFTIG









PICKNIGK-
PARTY

s

Das ist dein Zeichen, ein kleines Picknick zu genieBen: allein mit kuschligen
Decken auf dem Balkon oder Sofa oder mit best Friends auf Matten im GartGen.
Wie auch immer. Schnapp dir ein paar Kdstlichkeiten, gute Musik und los geht’s.
Hier eine Auswahl meiner liebsten Picknick-Food-Kombis: Rduchermdhren auf
knackigem Baguette und Sommerrollen mit kdstlichem Erdnussdip. Enjoy!

PICKNICK-PARTY 123



ts SUPERGEILE
SOMMERROLLEN

Frisch, knackig, Mega-Snack!

1. Schneid den Tofu in 24 Scheiben, knall ihn mit 1 EL Sesamol
in eine Pfanne und bruzzle ihn, bis er goldig ist. Jetzt schmeif3t
du 4 EL Sojasauce, 2 EL Sesamol, Ahornsirup und Sesam dazu.
Den Tofu kurz in der Sauce schwenken, beiseitestellen.

400 g Rauchertofu 2. Schneid deine Mohre, Paprika und Salatgurke in maglichst

5 EL Sesamél diinne Streifen. Trenne die Blitter vom Romersalat ab.

6 EL Sojasauce 3. Glasnudeln mit heifSem Wasser iibergiefSen, 3 Min. quellen

2 EL Ahornsirup lassen. Abschiitten, mit Rote-Bete-Saft vermengen, dann iibriges
1EL Sesam Sesamol (2 EL) und restliche Sojasauce (2 EL) untermischen.
1Méhre 4. Jetzt nach und nach Reispapierblitter ca. 1 Min. in lauwarmes
1Paprika Wasser tauchen, auf die Arbeitsfliche legen und mit 1 Salatblatt,
% Salabgurke 1 TL Hoisin-Sauce, 2 Tofuscheiben, etwas Gemiise, Nudeln und
1Rdmersalatherz Krauterblattchen belegen. Seiten einschlagen, aufrollen.

200 g Glasnudeln Guben!

4 EL RoGe-Bebe-Saft

12 Reispapierblatter

(aca. 22 cm B)
12 EL Hoisin-Sauce SF A

1Bund Koriandergriin

1Bund Minze (Christopher Street Day)

eine ganz besondere Demo. Friiher habe ich es
nie verstanden, wieso Menschen, die akzepbtiert
werden wollen, so viel Aufmerksamkeit auf sich ziehen
maochten. Aber genau darum geht’s. Wir miissen auf-
fallen und mitreiBen. Denn wir méchten angenommen
werden wie jede andere Person da drauf3en auch, egal
welche Sexualitét oder welche Identitat wir haben.

Be proud of who you are! Und weil der CSD so schén
bunt ist, gibt es auch bunte Sommerrollen fiir euch.

138 PICKNICK-PARTY



FOR MICH iST QUEERE REPRASENTATION
SUPERWICMTIG. DESHALB FREUE iCH

MiCH WER AUCH DERBE (JBER EINEN REG
iN >THE CASTRO¢, EINEM STADTVIERTEL V

ENBOGEN-ZEBRASTREIFEN
ON SAN FRANCISCO.
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BBQ-WINGS

Rauchig, »fleischig«, sensationell

1. Um fiir einen Fleischersatz den Seitan herzustellen, gibst

du das Mehl mit 150 ml Wasser in die Riihrschiissel der Kiichen-
maschine. Beides mit dem Knethaken ca. 5 Min. lang kriftig
verkneten. Den Seitanteig abgedeckt 1 Std. ruhen lassen.

2. Nun die Stérke aus dem Seitanteig waschen. Dafiir reichlich
Wasser in die Schiissel geben und darin den Teig so lange mit
den Hianden kneten, bis das Wasser nicht mehr triib wird. Das

420 g Mehl Wasser dabei immer wieder auswechseln.
1EL Liquid Smoke 3. Jetzt deinen Seitan mit Liquid Smoke, Tomatenmark, den
1EL Tomabenmark Gewtirzen und 1 Prise Salz vermengen, 1 Std. ruhen lassen.
1TL geréuchertes AnschliefSend den Seitan zu einer langen Wurst rollen, diese
Paprikapulver in sich drehen und einen Knoten daraus formen.
1TL Knoblauchpulver 4. Schnapp dir jetzt eine Pfanne und erhitze das Bratol darin.
1Prise Zimbpulver Den Seitan-Knoten reingeben und auf beide Seiten knusprig
Salz anbraten. Dann die Gemiisebriihe aufschiitten und abgedeckt
2 EL Bratl 45 Min. bei kleiner Hitze kocheln lassen. Seitan herausnehmen,
500 ml Gemiisebriihe etwas abkiihlen lassen, in zehn gleich grofie Stiicke reifSen.
300 ml BBQ-Sauce 5. Den Backofen auf 220° vorheizen und ein Backblech mit
100 ml Sonnenblumenél Backpapier auslegen. Deine BBQ-Sauce glatt mit dem Sonnen-
5 Reispapierblétter blumenol verriihren.
(aca. 22 cm) 6. Die Reispapierblitter nacheinander in lauwarmes Wasser

tauchen, halbieren, nebeneinander auf die Arbeitsflidche legen
und mit etwas BBQ-Sauce einpinseln. Seitan-Stiicke auf den
Blattern verteilen und dann das Reispapier so drum herum-
wickeln, dass es wie eine Wing-Form aussieht.

7. Die BBQ-Wings auf das Blech legen und mit der tibrigen
BBQ-Sauce bestreichen. In die Rohre (Mitte) schieben und in
25 Min. knusprig backen. Dann raus damit und genieflen!
Guten!

144 PICKNICK-PARTY









FUR SUSSE
MAUSE

Jetzt mal ehrlich, so 'n schines Desserb ist doch echt was wirklich Feines,
oder? Und genau darum kannst du jetzt in herzerwédrmenden SiiBspeisen und ein
paar superklasse Mitbringseln schwelgen. Ob zaugeiler Zupfkuchen, Erdnuss-
Energyballs oder grandiose Germknddel, hier is fiir jede siiBe Maus etwas dabei.
Deck den Tisch, koch den Kaffee und schwing den Léffel. Let’s go!

FUR SUSSE MAUSE 153



e KONFETTI-
SCHOKOKUGHEN

Damn, ihr miisst ihn probieren, no joke!

200 g Mehl

120 g brauner Zucker

10 g Kakaopulver

3 TL Backpulver

1Prise gemahlene Vanille

Salz

200 ml Sojadrink

90 g Apfelmus

2 EL Apfelessig

80 ml Rapsél

300 g vegane Zarthitter-
Kuvertiire

150 ml aufschlaghare
Sojacreme

300 g Beeren-Mix (z. B. Heidel-

bheeren, Himbeeren und
Erdbeeren)

1Handvoll bunte Zucker-
streusel

168 FUR SUSSE MAUSE

1. Den Backofen auf 190° vorheizen, deine Springform mit
Backpapier auslegen. Mehl, Zucker, Kakao, Backpulver, Vanille
und 1 Prise Salz in einer Schiissel vermischen. Sojadrink, Apfel-
mus, Apfelessig und Ol unterriihren. 100 g Kuvertiire hacken und
untermengen. Den Teig in die Form fiillen und im Ofen (Mitte)
40 Min. backen, herausholen und in der Form auskiihlen lassen.
2. Hacke die tibrige Kuvertiire (200 g), gib sie in eine Schiissel
und schmelze sie bei kleiner Hitze in einem heifSen Wasserbad.
Riihre deine Sojacreme glatt unter und schmeifd dein fertiges
Topping auf den ausgekiihlten Kuchen (noch in der Form).

3. Jetzt kannst du die Beeren und Streusel auf dem Kuchen ver-
teilen. Topping fest werden lassen, Kuchen aus der Form losen.
Guten!

vor allem Geburtstage. An
meinem 18. hatte ich die Chance, mir von meinem
Ersparten ein kleines Auto zu kaufen oder Party
zu machen, an einem Haus am See mit DJ, Band und
Slush-lce-Maschine. Ratet mal, was ich gewahlt habe?
Natiirlich die Fete. Ich finde es so Goll, wenn meine Lieb-
lingsmenschen aufeinandertreffen, man zusammen feiert.
Es gibt lbrigens supersweete Geschenke, die oft nicht
auf dem Radar sind. Hier sind meine drei gr6Bten Ge-
burtstagsfreuden: ein schéner Brief, selbst gepfilickte
Blumen, selbst gemachter Konfetti-Schokoladenkuchen!



EiN GLASCHEN WEN. ICH BiN STOLZ
AUF ALL DAS MIER. UND iCH FREUE

MICH SEHR, DASS DU DA BisT. WiR
SOLLTEN UNS ALLE ECHT VIEL OFTER

SELBST FEIERN. PERIOD!
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UMWELTHINWEIS

Nachhalbigkeib ist uns sehr
wichbig. Der Rohstoff Papier ist
in der Buchprodukbion hierfiir
von entscheidender Bedeutung.
Daher ist dieses Buch auf PEFC-
zertifizierbem Papier gedruck®b.
PEFC garantiert, dass 6kologi-
sche, soziale und 6konomische
Aspekbe in der Verarbeitungs-
kette unabhéngig liberwacht
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DIE AUTORIN

Fiir Rosa Roderigo war schnell
klar: Essen ist ihre Berufung.
Nach einer Ausbildung zur
Konditorin arbeitete sie als
ProduktGentwicklerin bei einer
Confiserie und machte ihren
Meisterabschluss. Die vegane
Welt entdeckbe sie durch ihre
Partnerin, mit der sie 2020
den Insbagram-Kanal »Rosa
kocht griin« startete, der vom
Mediennetzwerk funk unter-
stlibzt wird. Hier inspiriert sie
ihre Follower:innen Géglich mit
ihrem Enthusiasmus und ihren
kreabiven Rezepten.

DER FOOD-FOTOGRAF

Silvio Knezevic ist ausgebildeter
Koch und studierter Fobodesig-
ner. Nach der Kochlehre arbeitete
er in 5-Sterne-Hotels, als Food-
sbylist und als Caterer fiir Rock-
bands. Seit 2008 ist er als freier
Fobograf fiir die verschiedensten
Magazine, Unternehmen und
Agenturen babig. Bei diesem
Buch arbeitete er zusammen
mit dem Foodsbylisten Sven
Christ und der Propstylistin
Barbara Emmel.

DIE PEOPLE-FOTOGRAFIN
Jennifer Braun ist Werbefoto-
grafin und Kommunikations-
designerin mit eigenem Studio
in K&In. Ihr Schwerpunkt liegt

im Bereich Food- und People-
Fobografie. Mit viel Leidenschaft
und Professionalitat setzte sie
fiir dieses Buch die Autorin
perfekt in Szene.



COMFORT
FOOD & LIEBE

Bunt, unkompliziert und mit ganz viel Liebe.
Inihrem Kochbuch zeigb Rosa iiber 80 kdstlich-vegane
Lieblingsspeisen: Von Klassikern wie Kttbullar,

Konigsherger Klopsen und Germknddeln bis zu Grillfackeln und
siiBem Monstercookie. Eine moderne und easy Kiiche fiir

Jjede*n und jede Gelegenheib.

1007 3CHMACKOQFATZ!

PEFC-Zertifiziert
Dieses Buch 455 Themenkochbiicher
ISBN 978-3-8338-8402-3

stammt aus nach-
haltig bewirtschaf- | || ’| ’" ‘
833 4023

teten Waldern
und kontrollierten
Quellen.
www.pefc.de

€ 24,00 [D]

97783833788




