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y
| . Gewinner der Sat.1 Kochshow «Beef Club» Mé\nusr::
Grillexperte Aurel Manser 2. Platz an der Koch-WM mit den Swiss

TA“GKE” Culinary Creators.

. Fir die Rezepte wurden die Fleischersatz-
Kiichenchef im Café-Hotel Appenzell produkte vom Schweizer Start-up-Label
Teammitglied bei Swiss Culinary Creators ~ ©  THE GREEN MOUNTAIN verwendet.



https://www.youtube.com/watch?v=xWRVMuDBf58

PLANT-BASED
GOURMET-
STEAK

(VEGETARISCH)

SWISS |
£ 4 ’% DESIGNED
.

\/ORBEREI- ca. 40 MIN.
TUNGSZEITI \ KUCHZHT/

LUTATEN

BALSAMICO-BRATENSAUCE STEAK UND BEILAGE

1 Mini-Ruebli 1 THE GREEN MOUNTAIN Steak
6 Baby-Spargel 200 Kartoffeln (mehligkochend)
1/4 Romanesco etwas  Milch

1 Bundzwiebel etwas  Butter

2 Radieschen etwas  Muskat

etwas Kresse

S0 WIRD'S GEMACHT:

- Kartoffeln schdlen und in Wirfel schneiden. - Den Kartoffelstock auf dem Teller dressieren, das

. Die Kartoffelwiirfel in Salzwasser weich kochen Gemuse dazu anrichten und mit Kresse ausgarnieren.

und mit der Milch, Butter und Muskatnuss zu einem - Das Plant-Based Steak tranchieren und mit der
Kartoffelstock verarbeiten. Balsamico-Bratensauce auf dem Teller anrichten.
- Das Gemuse risten, schneiden, wiirzen und knackig
dinsten.
- Das Plant-Based Steak auf 3/4 Hitze auf beiden Seiten Alle
goldbraun ansautieren. Rezepte



https://www.gastrofacts.ch/vorteilswelt/detail/die-fleischlosen-grilltrends

PLANT-BASED
HOTDOG

(VEGETARISCH)

PREMIUM QUALITY
SINCE 2019

| SWISS

. Ca. . DESIGNED

VORBEREI- ' : 0.
TUNGSZEIT

ZUTATEN

THE GREEN MOUNTAIN Wirste 1dl Wasser
2 Idngliche Brote 1/2 Salatqurke
etwas  Blattsalat 1 rote Zwiebel
2 EL Rohzucker 271 Creme fraiche
1 Lorbeerblatt einige.  Frische Krauter
171 Gelbsenfsamen 1EL Senf
2 Nelken 1EL Honig
1/2dl  weisser Balsamicoessig einige.  Rostzwiebeln

SO WIRD'S GEMACHT:

» Rohzucker, Gewiirze, Essig und Wasser kurz aufkochen. = Mit Honig und Senf vermengen.

» Gurke vierteln, Kernen entfernen und in Scheiben - Brot qufschneiden, mit Salat und der Sauce fillen.
schneiden. + Plant-Based Wurst rundum anbraten und ebenfalls ins
- Zwiebel schdlen, halbieren und in Streifen schneiden. Brot legen.
» Gurke und Zwiebeln zum Sud geben, kurz aufkochen - Essiggemuse auf dem Hotdog anrichten und noch
und beiseitestellen. etwas Sauce draufgeben.
- Krduter fein hacken, zum Creme fraiche mischenund ~ « Mit Rostzwiebeln Alle

abschmecken. garnieren und servieren.  Rezepte



https://www.gastrofacts.ch/vorteilswelt/detail/die-fleischlosen-grilltrends

PLANT-BASED
STROGANOFF

(VEGETARISCH)

. \ORBEREI-
TUNGSZEIT

ca. 20 MIN?

SWISS

- o 20 MIN.)% S
(OCHZEIT W

LUTATEN

300  THE GREEN MOUNTAIN Beef Chunks
1/2 Zwiebel

30q Butter

1EL Mehl

17L Paprika

1dl Weisswein

3dl Milch

S0 WIRD'S GEMACHT:

- Zwiebel fein hacken und in Butter glasig dinsten.
« Mit Mehl und Paprika bestduben.

« Mit Weisswein abloschen und mit Milch und Rahm
auffullen, abschmecken.

+ Champignons in Keile schneiden und mit dem Thymian
kurz sautieren.

- Peperoni und Essigqurken in Streifen schneiden und
ebenfalls sautieren.

« Das THE GREEN MOUNTAIN Plant-Based Beef Chunks
heiss sautieren.

1dl Rahm

200g  Champignons
1 Peperoni

2 Essigqurken
3 Zweige Thymian
etwas  Saverrahm

1/2 Baguette

- Ein Teil des Gemuses und Rindfleischs mit der Sauce
mischen und anrichten.

- Mit dem restlichen Gemise und Rindfleisch garnieren.
« Mit Sauerrahm ausgarnieren.

- Baguette in schrdge Scheiben schneiden, kurz
antoasten und zum Stroganoff geniessen.

Alle
Rezepte



https://www.gastrofacts.ch/vorteilswelt/detail/die-fleischlosen-grilltrends

PLANT-BASED
BURGER
MEDITERRAN

(VEGAN)

PREMIUM QUALITY
SINCE 2019

i**

y SWISS
" ¢a. 10 MIN. £ DESIGNED
VURBERH' cd. 20 M|N. *
TUNGSZEIT BB CE T ~~

LUTATEN
12 STUCK | PLANT-BASED BURGER (ENTSPRICHT EINEM SACK)

12 Stiick  vegane Ciabattabrotchen etwas  Balsamicoreduktion
4 Stiick  Zucchetti etwas  Olivenol

3 Stick  Aubergine etwas  Salz

50q Krduter gehackt (z. B. Rosmarin und Thymian)  etwas  Pfeffer

150g  eingelegte getrocknete Tomaten etwas  vegane BBQ-Sauce
300g  Rucola

SO WIRD'S GEMACHT:

« Plant-Based Burger nach Verpackungsbeschreibung - Die gehackten Tomaten auf den Brotfldchen verteilen.
2ubereiten. Den Plant-Based Burger, Aubergine und Zucchetti

und BBQ-Sauce darauf schichten. Rucola mit etwas
Balsamicoreduktion, Olivendl, Salz und Pfeffer
marinieren und einschichten. Mit der zweiten

» Zucchetti und Aubergine in Scheiben schneiden, in
einer Grillpfanne grillieren. Mit etwas Olivenol, Salz,
Pfeffer und gehackten Krdutern marinieren.

_ _ Ciabattahdlfte zudecken.
- Die getrockneten Tomaten fein hacken.
» Rucola waschen und trocknen. Ale
- Ciabattabrotchen halbieren und leicht toasten. Rezepte



https://www.gastrofacts.ch/vorteilswelt/detail/die-fleischlosen-grilltrends

