


_Herzlichen Dank

Viele kreative Kopfe haben dazu beigetragen, dass die Rezeptreihe , Ey like it vegan“ entstanden ist.
Herzlichen Dank an alle, die mitihren zeitgemaRen veganen Gerichten die Welt bereichern
und somit ein Sttickchen besser machen.

Guten Appetit




Ein echter Ei-Ersatz — in der zeitgemal3en Kiche wohl unerlasslich. Ein universeller Kichen- und Backstubenhelfer fir Form, Farbe
und Geschmack. Denn wie sonst soll ein moderner, gesundheitsbewusster Mensch seine traditionellen Eierspeisen geniel3en kdnnen
ohne ein Tier-Ei? Ganz einfach - mit MyEy, dem echten Pflanzen-Ei!

MyEYy vereint in sich das ganze Spektrum an Back- und Kocheigenschaften — von Schaummassen, Aufschlagen, Backen, Binden,
Lockern bis zu richtigen veganen Eierspeisen und Spiegelei. Dazu ist MyEy nicht nur frei von Cholesterin und tierischen Fetten,
sondern auch sojafrei und zudem VEGAN-zertifiziert und BlO-zertifiziert.

MyEy erfahrt ein stetig steigendes Interesse, denn manche Gerichte konnten bis vor einiger Zeit noch gar nicht rein pflanzlich
zubereitet werden. Durch diese weltweite Einzigartigkeit wurde MyEy als ,richtungsweisendes und vorbildliches Unternehmen* mit
seinen ,fortschrittlichen Produkten fiir einen ethischen Lebensstil* bereits im Jahr 2014 mit dem Peta Progress Award ausgezeichnet.
Lassen Sie sich in die Klchenvielfalt von MyEy verfiihren und zaubern Sie mit den einfachen, extra auf MyEy abgestimmten
Rezepten, kostliche, traditionelle Speisen auf Ihren Tisch. Viel Spald beim Nachkochen. MyEy macht's mdglich - Ey like it!

Alles bindet, irgendwie. Und so manches wird vorschnell einfach als ,Ei-Ersatz* bezeichnet, selbst herkbmmliche Zutaten, welche oft
nur eine Eigenschaft aufweisen, oder auch nur entfernt an Ei erinnern lassen. Vielleicht kann Bananenmus dem Speiseeis eine
gewisse Geschmeidigkeit geben, Apfelmus mag die Frischhaltung verlangern, Chia- oder Leinsamen geben moglicherweise durch
viskositare Eigenschaften eine langere Struktur, aberist das deshalb gleich ein Ei-Ersatz?

Wohl kaum, denn von einem richtigen Ei-Ersatz ist zu erwarten, dass er die gesamte Bandbreite an Funktionalitat abdeckt. Also nicht
nur sehr gute Bindefahigkeit, ein kraftiges Farbspektrum und einen klassischen harmonischen Geschmack, sondern, vor allem auch,
die fUr das Tier-Ei typische volle Aufschlagfahigkeit - nur dannist es ein echtes Pflanzen-Ei - wie MyEYy!
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Pikantes & Deftiges

: 7 @s0Jafrei
GrieRnockerlsuppe C ittt 1

Eine einfache Griel3nockerlsuppe fir ganz Eilige

Zubereitung:

Das Wasser zusammen mit Margarine, etwas Salz und
Muskat zum Kochen bringen. Den Griel3 einrieseln lassen.
Unter standigem Ruhren die Masse so lange erhitzen, bis
sich ein Teigklumpen bildet, der sich vom Topf l6st. Kurz
abkihlen lassen, Petersilie, Kartoffelstarke und
angeruhrtes MyEy VollEy gut unterriihren. Den Griel3teig
fur weitere 15 min abkthlen und quellen lassen.
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In der Zwischenzeit einen groRen Topf mit Salzwasser
aufsetzen. Nockerl mit Hilfe zweier Essloffel aus der
Grielfmasse abstechen und formen. Sobald das Wasser
kocht, die Hitze etwas reduzieren und die Griel3nockerl fur
20 min leicht kocheln lassen.
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L Den Gemiusefond erhitzen und zusammen mit den

JCKER
' GrieBnockerln auf einen Teller geben. Mit frischem

MY EY 4 Schnittlauch servieren.

Zutaten:

100 g Hartweizengriel3

150 ml Wasser

40 g Pflanzenmargarine

0,5 TL Salz

etwas Muskat

1 EL Kartoffelstarke

2 EL Petersilie, fein gehackt
frisch geschnittener Schnittlauch zum Servieren
10 g MyEy VollEy + 2 TL Wasser
400 ml Gemtusefond



Pikantes & Deftiges
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Rezept fir 4 Personen

Ein kraftiges Fruhstick oder aber auch als Mittagessen geeignet

Zubereitung:

- _ LA _ Die Kartoffeln mit Schale kochen und anschliel3end pellen.
_ . % = Etwas abkuhlen lassen. In einer Pfanne mit etwas Ol schon
gri_}" | P knusprig braten. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer
o y ' e wirzen.

Den Rauchertofu in kleine Wiirfel schneiden und in etwas
Ol scharf anbraten. Die Zwiebel schéalen, in feine Ringe
schneiden und ebenfalls in etwas Ol braten, bis sie braun
sind.

Fur das Omelette MyEy VollEy mit Wasser vermischen und
fur 1 min mitdem RUhrgerat auf hoher Stufe rihren.

Nun das Quinoa-Mehl und die Pflanzenmilch dazu geben
und nochmals mitdem Handrihrgeréat verquirlen.

MyEy EyWeil3 mit Wasser in einer separaten Schussel
verruhren und auf hoher Stufe mitdem Rihrgerat fur ca. 10
min aufschlagen bis ein Eyschnee entstanden ist.

Den Eyschnee vorsichtig unter die restliche Masse heben.
Mit Salz, Pfeffer und Krautern wirzen.

In einer Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Die Halfte der Masse
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Zutaten: in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze braten. Wenn
200 g Rauchertofu die Unterseite goldgelb ist, kann das Omelette gewendet
5-6 mittlere, festkochende Kartoffeln werden und kurz von der anderen Seite angebraten
1 Zwiebel werden. . |

frische Krauter (Petersilie, Schnittlauch) Das Omelette auf einen Teller geben. Mit der Halfte der
11 g MyEy VolIEy + 145 ml Wasser Bratkartoffeln, dem Tofu und den Zwiebeln fullen und
7 g MyEy EyWeiR + 75 ml Wasser zusammenklappen.

130 g Quinoa-Mehl 'y
250 ml Pflanzenmilch Dazu passt ein frischer Salat.



Pikantes & Deftiges

@ vegan @soJafrei

I\/IyEy' Panade a.n ChampignOnS Rezept fiir 2 Personen

Herrlich knusprige Panade, die auch an Gemuse und Pilzen gut halt

Zutaten:

300 g Champignons

3 EL Dinkelweil3mehl

150 ml Mineralwasser prickelnd
150 ml Pflanzenmilch natur,
ungesufit

15 g MyEy VollEy

Krautersalz

Pfeffer

2 Prisen MyEy Eyerwirze

Zubereitung:

Mineralwasser mit Pflanzenmilch und MyEy VollEy mit dem
Schneebesen etwas aufschlagen. Pilze saubern (wenn
maoglich nicht waschen), grofRere Champignons halbieren
oder vierteln und in eine grofRere Schissel mit Deckel
geben. Krautersalz, Pfeffer und Mehl dazu geben und mit
kreisenden Bewegungen bei geschlossenem Behalter
durchmischen. Nun die MyEy Mischung dazugeben,
Behalter ebenso verschlie3en und durchmischen. In eine
2. Schussel mit Deckel die Brosel geben, Champignons auf
3 Portionen hineingeben und wieder durch kreisende
Bewegungen in der Schiissel panieren.

Ol erhitzen und die Champignons von beiden Seiten
knusprig braun backen, danach auf einigen Lagen
Klchenpapier abtropfen lassen. Am besten zu Sauce
Tatare (siehe Gemuse im Backteig) servieren.

Tipp: Mit dieser Technik kbnnen auch andere Pilze oder
Gemise zeitsparend paniert werden, die meisten
Gemdusesorten missen jedoch zuvor etwas gegart
werden. Sehr gut schmeckt auch panierter Tofu, dazu eine
feste Sorte wahlen und Uber Nacht in Kichenrolle
eingewickelt im Kuhlschrank aufbewahren, damit er das
uberschissige Wasser verliert, dann schneiden, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und wie gewohnt panieren. Auch Seitan
ist sehr gut flr vegane Schnitzerl geeignet.



Pikantes & Deftiges

Eyernockerl

@vegan @soJafrei

Rezept fur 2 Personen

Heimische Spezialitaten mit zeitgemafen Zutaten

Zutaten Nockerl:

230 g Mehl griffig

200 ml Pflanzenmilch natur
25 g Margarine

10 g MyEy EyWeil3

1/3 TL MyEy EyGelb

1/4 TL Salz

MyEy,
Zutaten Eyerguss:
25 g MyEy VollEy
125 g Wasser
MyEy Eierwirze oder Salz
Pfeffer
1 EL Margarine

Petersilie, gehackt, frisch oder
fein geschnittener Schnittlauch

Zubereitung:

Mehl, MyEy EyWeil3, MyEy EyGelb und Salz vermischen,
Margarine schmelzen und gemeinsam mit der
Pflanzenmilch untermixen, den Teig gut abschlagen und
ca. 30 min ruhen lassen. Salzwasser zum Kochen bringen,
mit 2 Teel6ffeln Nockerl aus dem Teig ausstechen
(dazwischen immer wieder ins Kochwasser tauchen),
dabei rasch arbeiten, damit die Nockerl zligig gemeinsam
ins Kochwasser kommen. Schwimmen die Nockerl an der
Oberflache, noch 5-7 min im siedenden Wasser ziehen
lassen (das Wasser soll nur leicht kocheln).

MyEy VollEy mit Wasser, MyEy Eyerwlrze und Pfeffer
klimpchenfrei verrihren. Nockerl aus dem Kochwasser
schopfen und in ein Sieb geben, kurz mit Wasser abspulen
und gut abtropfen lassen.

In einer beschichteten Pfanne 1 EL Margarine erhitzen, die
Nockerl dazu geben und den Eyerguss dartber geben. Bei
voller Hitze solange unter Wenden braten, bis das VollEy
aufhort, klebrig zu sein und stockt - dies kann einige
Minuten dauern. Mit frisch gehackter Petersilie oder frisch
geschnittenem Schnittlauch bestreuen, nochmals
abschmecken und rasch am besten zu grinem Salat
servieren.

Tipp: Die Nockerl kdonnen auch prima als Beilage fur
andere Gerichte verwendet werden, z. Bsp. zu veganem
Gulasch oder Eintopf, aber auch als suf3e Apfelnockerl
schmecken sie vorztglich.



Pikantes & Deftiges

@ vegan

Kartoffelpuffer mit Tofuspeck und Kase  rezeptir 3.4 personen

Wer kennt sie nicht? Hier in einer besonders deftigen Variante
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Zutaten:

750 g Kartoffel vorwiegend festkochend & Pflanzendl zum Backen
150 g Rauchertofu

100 g Pflanzenkase schmelzend

40 g Dinkelweilmenhl

20 g MyEy VollEy

1 EL Sojasauce, 2 EL neutrales Pflanzendl

1 EL Petersilie, frisch, gehackt

1 TL Majoran getrocknet

1 Prise Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Tofu in sehr kleine Wirfel schneiden und bei guter Hitze
(am besten in einer beschichteten Pfanne) im Ol unter
haufigem Ruhren rundherum knusprig braten. Nun mit der
Sojasauce abloschen und unter Rihren noch kurz weiter
braten bis die Flissigkeit vom Tofu aufgenommen wurde.

Die Kartoffeln schélen und mit der Gemisereibe fein
reiben, in ein sauberes Geschirrtuch geben und die
Flissigkeit gut ausdricken und auffangen. 100ml vom
Kartoffelsaft mit MyEy VollEy vermengen und gemeinsam
mit dem Mehl unter die Puffermasse mischen. Nun die
Tofuspeckwiirfel, den geriebenen Pflanzenkéase, sowie die
Krauter dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hoch erhitzbares Pflanzendl in eine beschichtete Pfanne
ca. 2 cm hoch fullen, aus der Masse flache Puffer formen
und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten langsam
ausbacken bis sie goldbraun sind. Nach dem Ausbacken
sofort auf mehrere Schichten Kiuchenpapier legen, mit
Kichenpapier abdecken und somit das Uberschussige Fett
abtupfen.

Tipp: Die Puffer kdnnen auch ohne Tofuspeck und Kéase
zubereitet werden, stattdessen konnen auch gerostete
Zwiebel und Paprikawurfel genommen werden. Mit
frischen Salaten und z. Bsp. zu einem Krauter- oder
Schnittlauchdip servieren!



Pikantes & Deftiges

J v

Rezept fur 3-4 Personen

Ob Brokkoli, Karfiol, roter Paprika, Karotten oder Champignons - das kommt immer an

Zutaten Backteig:
170 ml Pflanzenmilch
150 g Dinkelweif3menhl
16 g MyEy VollEy

90 ml Wasser

1 EL Ol

1 Prise Salz

Pfeffer

Sonstige Zutaten:

1 groRer Brokkoli, Ol

Zutaten Sauce Tatare:

200 g Pflanzenjoghurt natur,
ungesufit

80 ml Pflanzenmilch natur,
ungesufit

100 ml Ol, 1 EL Kapern

1 kleine Zwiebel

2-3 Essiggurkerl

2 TL Senf, 2 TL Zitronensaft
1/2 TL MyEy EyGelb

1/2 TL Johannisbrotkernmehl
je 1 EL Petersilie und
Schnittlauch, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Fur die Sauce Tatare Pflanzenmilch, Senf, Zitronensatft,
MyEy EyGelb, Salz und Pfeffer in den Standmixer geben,
anmixen und bei laufendem Mixer das Ol dazugieRen bis
sich eine feste Mayonnaise bildet. Nun Johannisbrot-
kernmehl, Joghurt und Kapern dazumixen. Zwiebel und
Essiggurken klein wirfelig schneiden und zusammen mit
der gehackten Petersilie und dem fein geschnittenen
Schnittlauch per Hand unterrrithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und ktihl stellen.

Den Brokkoli in kleine Rdschen teilen, blanchieren oder
kurz dampfgaren, abtropfen lassen und etwas salzen. Alle
Zutaten fur den Backteig gut vermengen. Ol 2 Finger hoch
In einer schweren Pfanne heild werden lassen, den Brokkoli
in den Backteig tauchen und von beiden Seiten in Ol
ausbacken, danach auf einem Kuchenpapier abtropfen
lassen und rasch zusammen mit der Sauce Tatare und
grinem Salat servieren.

Tipp: Champignons und Paprika mussen nicht vorgegart
werden, Karfiol und Karotten sollten schon halb gegart
werden, bevor sie im Backteig ausgebacken werden. Statt
Pflanzenmilch kann man auch Bier oder Weil3wein flr den
Backteig verwenden, das gibt ihm eine besondere Note.
Verwendet man beim Backteig statt Salz und Pfeffer 1 EL
Zucker, dann kénnen z. Bsp. Bananen oder Apfel im
Backteig zubereitet werden.

Lecker sind auch gebackene Hollunderbliten.
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Rezept fur 1 Quicheform mit 26 cm

Warm oder kalt - der franzdsische Klassiker mit gewohntem Eier - Sahne Geschmack

Zutaten Teig:

200 g Mehl

80 g Margarine

75 g Pflanzenmilch natur (z. Bsp.
Hafer, Dinkel, Reis, etc.)

10 g MyEy EyGelb

10 g MyEy EyWeil3

1TL Salz

Zutaten Fillung:

1 Bund Mangold

500 ml Pflanzensahne

(z. Bsp. Hafer, Dinkel, Reis, etc.)
180 g weil3er Kése, vegan
1 mittlere Zwiebel

6 Tomaten, in Ol eingelegt
10 g MyEy EyGelb

20 g MyEy EyWeil3

3 EL Maisstéarke

3 Zehen Knoblauch
Krautersalz, Pfeffer

Zubereitung:

Alle Zutaten des Teiges miteinander verkneten und eine mit
etwas Margarine ausgestrichene Spring- oder Quicheform
vorbereiten. Den Teig auswalken, in die Form heben und
per Hand festdriicken, sodass der Boden und ca. 5-6 cm
des Randes bedeckt sind.

Beim gewaschenen Mangold die dicken Stiele
ausschneiden, Zwiebel schalen und feinwirfelig
schneiden. Die Tomaten wiirfeln, gemeinsam mit dem Ol in
eine Pfanne geben und mit der Zwiebel und dem
gepressten Knoblauch etwas anrgsten. Den Mangold in
Streifen schneiden, dem Pfanneninhalt beimengen und mit
Krautersalz und Pfeffer wirzen. Die Pflanzensahne mit
MyEy EyGelb und MyEy EyWeil3, Starke, etwas
Krautersalz und Pfeffer verrihren. Den weil3en Kase
wiurfelig schneiden, anschlieBend per Hand etwas
zerkrimeln und mit der MyEy-Mischung und dem
abgekuhlten Mangold vermischen.

Die Masse auf den vorbereiteten Teig verteilen und bei
180°C Ober/Unterhitze ca. 45 min backen, bis sich eine
goldbraune Kruste bildet. Die Quiche vor dem
Anschneiden 10 min ruhen lassen, dann gewinnt die
Fullung an Festigkeit.

Tipp: Naturlich kbnnen auch andere Gemiusesorten, Pilze
aber auch eine klassische Mischung aus Pflanzenkase,
Pflanzenschinken oder Rauchertofuspeck und Zwiebel
verwendet werden.
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Rezept flr 4 normalgrol3e Spiegeleyer oder 12 Mini-Spiegeleyer

,sunny side up® - frisch serviert am getoasteten Brot

Zubereitung:

Das MyEy EyWeil3 und das MyEy EyGelb werden jeweils
mit Wasser und Salz £ B ] i |
getrennt in Schisseln mit }

einem kleinen Schnee- ,‘l

besen klimpchenfrei J

verrihrt. Eine beschichtete '
Pfanne mit etwas Ol
ausstreichen und mit einem
kleinen Loffel das leicht
schaumig gerthrte MyEy
EyWeil3 spiegeleiformig in 4 (bzw. 12 Portionen)
aufstreichen. Nun 4 (bzw.
12) runde Keksausstecher ¥ .
jeweils mittig positionieren
und das MyEy EyGelb mit
einem kleinen Loffel
einftllen und glattstreichen.
Die Pfanne bei mittlerer
35 g MyEy EyWeiR nun die Keksausstecher
100 g Wasser entfernen. Alles mit frisch
3 Prisen Salz gemahlenem Pfeffer bestreuen und bei mittlerer Hitze
offen fertig braten, bis das EyWeil3 unten leicht gebraunt ist
und sich leicht von der Pfanne l6sen lasst. Zum Schluss
das EyGelb noch mit etwas Ol aus der Pfanne abglanzen
(vorsichtig mit Ol bepinseln).

el

—

20 g MyEy EyGelb
30 g Wasser
1 Prise MyEy Eyerwurze

Tipp: Auf Toast aus Pflanzenschinken und Pflanzenkéase
serviert sind Spiegeleyer genauso lecker wie zu
Cremespinat.

etwas Ol fur die Pfanne
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Flr 4 Personen

Eine leckere Vorspeise - sehr gut geeignet fir Parties oder flr den kleinen Hunger

Zutaten Bruschetta:

1 Ciabattabrot

300 g Spinat frisch oder TK

3 Knoblauchzehen

6 in Ol eingelegte Tomaten

1 EL Ol von den Tomaten

1 Prise Salz, Pfeffer

4 EL Olivendl fur das Backblech
Schnittlauch zum Garnieren

12 Mini MyEy Spiegeleyer nach
Rezept

Zutaten Hefeschmelz:

150 ml Wasser
40 g Margarine
30 g Hefeflocken
15 g Mehl

5 g MyEy VollEy
1 TL Senf

1 TL Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Tiefgeklhlten Spinat auftauen lassen, das Tauwasser mit
der Hand ausdricken. Die getrockneten Tomaten in kleine
Stlicke schneiden, das Ol in eine Pfanne geben und mit
dem gepressten Knoblauch kurz anbraten. Den Spinat
und die Tomatenstlicke dazugeben, unter Rihren kurz
dinsten, vom Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Backofen auf 200°C Ober/Unterhitze vorheizen. Fir den
Hefeschmelz in einem Topf die Margarine schmelzen
lassen, das Mehl und MyEy VolIEy einriihren, eine halbe
Minute unter Ruhren anschwitzen lassen, von der
Herdplatte nehmen und mit Wasser unter Ruhren
aufgiel3en. Die Hefeflocken einriihren und weiter rihren
bis die Masse klimpchenfrei ist. Nun ca. 3 min kdcheln
lassen, dabei stetig umrthren. Salz, Senf und Pfeffer
beigeben, dann etwas abkihlen lassen. Ciabatta in ca. 2-
2,5 cm dicke Scheiben schneiden, Backblech mit
Backpapier auslegen und das Olivendl darauf geben, die
Brotscheiben kurz durch das Olivendél ziehen und das
Backblech damit auslegen. Den Spinat auf die Brote
verteilen, den Hefeschmelz dariber verteilen und die
Bruschetta ca. 10 min tiberbacken, bis die Brote goldbraun
sind. Wahrenddessen die Spiegeleier laut Rezept (nur
statt 4 grol3er, 12 Mini Spiegeleyer) zubereiten, jeweils
eines auf ein Bruschettabrotchen geben, mit etwas
geschnittenem Schnittlauch garnieren und sofort
servieren.

Tipp: Hefeschmelz istauch flr Pizza & Auflaufe ideal.



Serviettenknodel oder Semmelknodel

Pikantes & Deftiges

« vegan @soJafrei

Rezept flr 4 Personen

Locker, leicht und herrlich dottergelb - so missen diese Knddel sein

Zutaten:
250 g Semmelwiirfel
ca. 500 ml Pflanzenmilch natur

(ungesufdt, z. Bsp. Hafer, Dinkel,

etc.)

60 g Margarine

1 kleine Zwiebel

15 g MyEy EyWeil3

5 g MyEy EyGelb

1 EL Petersilie, frisch, gehackt
1/2 TL Salz, Pfeffer

Tipp:
Kross angebraten, kann es als
Einlage in einer kraftigen

Gemusesuppe genossen werden.

Zubereitung:

Die Pflanzenmilch mit MyEy EyGelb und MyEy EyWeil3
mischen, die Zwiebel feinwilrfelig schneiden und in der
Margarine leicht anrdsten, beides zu den Semmelwiirfeln
geben. Die Masse salzen, pfeffern, gehackte Petersilie
beigeben und fir 1 Stunde ziehen lassen.

Ein sauberes Geschirrtuch unters Wasser halten und
danach gut auswinden, etwas Ol darauf traufeln und
verteilen. Aus der Masse eine Rolle formen, in die Mitte des
Geschirrtuchs legen und einrollen, die Enden mit einem
Bindfaden festbinden. Die Serviettenrolle fur 45 min in den
Dampfgarer geben oder entsprechend in Wasser kécheln
lassen.

AnschlieBend die Rolle herausnehmen, einige Minuten
ruhen lassen und nun das Tuch entfernen und den
Serviettenknodel in 3 cm dicke Scheiben schneiden. Gibt
man der Masse noch etwas griffiges Mehl bei, kann man
auch Knodel formen .
und im Salzwasser f. :

kochen. iy




Rauchertofuschober| als Suppeneinlage

Pikantes & Deftiges

@vegan

Deftige und traditionelle Suppeneinlage

Zutaten Rauchertofuschoberl:
150 g Dinkelwei3menhl

150 g Rauchertofu

150 ml Sojamilch natur + 5 g MyEy
EyGelb + 1 EL Essig

20 g MyEy EyWeil3 + 100 g kaltes
Wasser

2 EL neutrales Pflanzendl

1 EL Sojasauce, 1 EL Olivendl

1 EL Petersilie, gehackt

3 TL Backpulver,

Krautersalz, Pfeffer

Zutaten Suppe:
siehe Griel3nockerl-
suppe

Rezept flr eine rechteckige Springform mit ca. 30x40 cm

Zubereitung:

Zubereitung Suppe - siehe Griel3nockerlsuppe.
Rauchertofu in 0,5-0,7 cm grof3e Wiirfeln schneiden und in
2 EL Ol bei starker Hitze unter haufigem Ruhren
rundherum knusprig anbraten. Mit Sojasauce aufgiel3en
und solange weiterbraten und durchrihren bis diese vom
Tofu aufgenommen wurde, dann beiseite stellen.

Das MyEy EyWeil3 mit 100g Wasser und einer Prise Salz in
einem hohen, fettfreien Mixbecher aufschlagen, dabei den
Mixbecher etwas schrag halten, damit mehr Luft in den
Eyschnee eingeschlagen wird. Sojamilch mit MyEy
EyGelb, Salz, Pfeffer, gehackter Petersilie und einem
Drittel des Mehles durchmixen. Das restliche Mehl mit dem
Backpulver vermengen und in die EyGelbmasse sieben,
gemeinsam mit dem Eyschnee per Hand unterheben.

Zum Schluss die Tofuwdtrfel untermischen, die Springform
mit Backpapier auslegen, den Schoberlteig einftllen,
glattstreichen und bei 220°C Ober/Unterhitze ca. 7 min
backen. Die Form kurz aus dem Backofen ziehen, dann mit
1 EL Olivendl bestreichen und nochmals 2-3 min weiter
backen.

Abkuhlen lassen und die Schoberl in Quadrate oder
Rauten schneiden. In der heiRen Suppe mit etwas
Petersilie oder Schnittlauch bestreut servieren.
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GrielRnockerin in Gemusebriuhe

Eine herzhafte Brihe mit Grielsnockerln wie zu Omas Zeiten
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Zutaten Suppe:

1000 ml Wasser

250 g Suppengemise

1 kleine Zwiebel

1 EL Olivendl

1 EL Gemusebruhpulver
Petersilie, frisch, gehackt
Salz, Pfeffer
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Zutaten Griel3nockerl:

100 g Griel3 (Weizen oder Dinkel)
50 g Margarine, zimmerwarm

70 g Wasser

10 g MyEy EyWeil3

1/2 TL MyEy EyGelb

1 Prise Salz

1 Prise Muskat

Zubereitung:

Fur die Suppe das Suppengemuse schélen und in dickere
Juliennestreifen, bzw. die Karotten in halbe Scheiben
schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen, die Zwiebel fein
schneiden und scharf anbraten, dann das restliche
Gemiise dazugeben und weiter unter Riihren anbraten, bis
das Gemise etwas angerdstet ist. Mit Wasser aufgiel3en,
Gemisebruhpulver und Pfeffer dazugeben und noch etwa
5 Minuten kocheln lassen. Die Margarine flaumig rihren
und mit dem mit Wasser angerihrten MyEy EyGelb und
MyEy EyWeil3 verrthren, dann die Ubrigen Zutaten
einrdhren. Die Masse nun 30 min ruhen lassen und dann
mit zwei nassen Essloffeln Nockerl formen und in
kochelndes Salzwasser einlegen. Wenn sie obenauf
schwimmen, ca. 10 min ziehen lassen (Wasser soll nicht
mehr kochen, nur sieden), dann herausnehmen.

Die heil3e Suppe mit gehackter Petersilie und mit den
Griel3nockerln servieren.
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Rezept flr 2 Personen

Ein herzhafter und sehr dekorativer Toast

~h

Zutaten:

4 Stick Toastbrot oder
Italienisches Bauernbrot
50 g MyEy VollEy

1 EL Ol

250 ml Wasser

1 TL Salz

Pfeffer

4 MyEy

100 g Rauchertofu

MyEy Eyerwurze

2 EL Kokosdl oder Olivendl

6-8 getrocknete Tomaten in Ol
Frische Krauter der Saison

1 Dessertring {Anrichteform rund}
8 cm Durchmesser

Zubereitung:

Toastbrotscheiben mit dem Dessertring rund ausstechen
und im Toaster leicht antoasten. MyEy VollEy mit Wasser,
Salz und Pfeffer mit einem Schneebesen verrihren. 1 EL
Kokosdl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Zwiebel
und Tofu fein schneiden und in der Pfanne 5 min stark
anbraten. MyEy, Zwiebel und Tofu in einer Schissel
zusammen ruhren.

Jetzt den zweiten EL Kokosoél in die Pfanne geben und
erhitzen. Dessertring in die Mitte der Pfanne stellen und 1-2
cm hoch mit der MyEy-Zwiebel-Tofu Masse befiillen. Nach
12 min die Masse im Dessertring nochmals mit einer Gabel
vermischen. Nach 4 min sollte die Konsistenz fest genug
sein. Mit einem spitzen Messer die Eymasse vom
Dessertring vorsichtig l6sen und mit einem
Pfannenwender aus der Pfanne losen. Die Eyerspeis
zwischen zwei Toastscheiben legen und mit einer Prise
MyEy Eyerwiirze bestreuen.

Getrocknete Tomaten und frische Krauter klein schneiden,
vermengen und auf dem Toast verteilen.

Tipp: Servieren mit frischen Krautern.
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Rezept fur 8 Mini-Quiches

Mit dem Blue Pea Tea kommt die Quiche besonders gut an
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Zutaten:

1 Blatterteig

1/4 kg Kohlsprossen

100 ml Pflanzensahne

50 g pflanzlicher Pizzaschmelz

1 MyEy VollEy angerthrt (ca. 42 g
Wasser + 8 g MyEy VolIEy)

MyEy Eyerwirze

Kokosol zum Braten

Kreisausstecher oder Dessertring
—ca9-10cm

Mini Enten-Ausstecher

Kleine Quiche-Férmchen

Zubereitung:

Backrohr auf 200°C Ober/Unterhitze vorheizen.

Die Kohlsprossen waschen, langs vierteln und in etwas
Kokosdl rundherum anbraten, bis sie leicht hellbraun sind.
Wenig Wasser dazu geben und ein paar Minuten weich
dinsten. Dabei aber ab und zu kontrollieren, ob noch
genug Wasser in der Pfanne ist, damit nichts anbrennt.
Abschlief3end mit Salz abschmecken.

MyEy VollEy angerihrt und mit der Pflanzensahne,
Pizzaschmelz und etwas MyEy Eyerwdurze verrihren.

Aus dem Blatterteig 8 Kreise ausstechen und diese in die
Formchen drucken.

Die Kohlsprossen auf die Quiches verteilen und mit dem
Gul3 abschliel3en.

Den restlichen Teig verkneten, sehr dinn ausrollen und
kleine Entchen ausstechen. Auf jede Mini-Quiche ein
Entchenlegen.

Die Quiches 30-35 min backen.
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Rezept flr bis zu 6 Personen

Ein Burger mit Rosmarin-Mayonnaise macht Appetit auf mehr

Zutaten Burger:

6 Burger-Brotchen

1-2 Tomaten

6 schdne Salatblatter
Rosmarin Chips

6 Rosmarinstangel als Spiel3e

Als Beilage passt Weil3kraut
Kimchi perfekt.

Zutaten Rosmarin Mayo:
100 ml Pflanzenmilch
(Zimmertemperatur)
150-170 ml Maiskeimal

4-5 TL frisch gepresster
Zitronensatft

1 TL Dijonsenf

1 Astchen frischen Rosmarin
1/4 TL Meersalz

1/4 TL MyEy Eyerwirze

Zutaten Zucchini Schnitzel:
6 Scheiben einer sehr grol3en
Zucchini (1 cm dick)

130 g Kartoffelchips

2 MyEy VollEy angeruhrt (84 g
Wasser + 16 g MyEy VoIIEy)
etwas Mehl|

1 Prise Salz

Maiskeimol zum Backen der
Zucchini-Schnitzel

Zubereitung:

Rosmarin Mayo:

Die Pflanzenmilch mit dem Zitronensaft, abgerebelten
Rosmarinnadeln, Senf, Salz und MyEy Eyerwirze in den
Hochleistungsmixer geben und den Deckel schliel3en.
Pflanzenmilch und Maiskeimdl missen die gleiche
Temperatur haben, wobei egal ist, ob beide
Zimmertemperatur oder beide Kuhlschranktemperatur
haben.

Den kleinen Innendeckel des Hochleistungsmixer
entfernen, den Mixer auf volle Power einschalten und das
Maiskeimdl in langsamen Strahl (muss aber nicht
tropfchenweise sein, wie bei konventioneller Mayonnaise)
in den Mixer geben, wahrend dieser auf hochster Stufe
mixt. Soviel Ol zur Mayonnaise geben, bis diese die
gewlnschte Festigkeit erreicht hat. Die Rosmarin-
Mayonnaise zur Seite stellen.
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Ob Frihstlck, Mittagessen oder Abendbrot - dieser Burger schmeckt immer

Dazu schmeckt das Kra

A )

ut-‘Ki'mchi :Fipp: Mit der MyEy Eyerwurze

wunderbar und ein paar Rosmarin kommt der Ei-Geschmack so

Chips.

richtig zur Geltung.

Zucchini Schnitzel:

Etwas Mehl in einen Suppenteller geben und das VollEy
nach Packungsanweisung zusammen mit etwas Salz
anrtihren und in einen weiteren Suppenteller geben.

Die Kartoffelchips im Universalmixer kurz und vorsichtig
mittelfein mahlen. Es sollten noch kleine Chipsteilchen
vorhanden sein, es sollte kein Kartoffelchips-Mehl sein. Die
Chips ebenfallsin einen tiefen Teller geben.

Die Zucchini zuerst beidseitig im Mehl, anschliel3end im Ey
und zum Schluf3 in den Kartoffelchips panieren, wobei man
die Kartoffelchips am Ende gut andriickt.

In einer beschichteten Pfanne soviel Ol heiR werden
lassen, dass die Schnitzel schwimmend gebacken werden
kénnen. Die Zuchini nach und nach beidseitig backen bis
sie goldbraun sind. Aus der Pfanne nehmen und auf
Klchenpapier etwas abtropfen lassen.

Burger basteln: Die Burgerbrétchen auseinander-
schneiden. Salat waschen, trocken schleudern und die
Tomaten in diinne Scheiben schneiden.

Die Rosmarinstangel von den unteren Nadeln befreien, so
dass man sie spater in die Burger stecken kann.

Und dann wird folgendermalRen geschichtet:
Burgerbrétchen-Unterteil, Salatblatt

Zucchini-Schnitzel, Tomatenscheibe

Rosmarin Mayonnaise

ein paar Rosmarin Chips

Burgerbrotchen-Oberteil

anschlieRend bohrt man mit einem Spiel3 in der Mitte ein
kleines Loch vor, in das man dann die Rosmarinstangel
steckt.






MyEy macht's moglich!

EiweiR-Ersatz

natural egg-replacer natural eggwhite-replacer

ous‘

BIO-Anteil mind. 75%

VollEy EyWeil3 EyGelb
Das volle Ey. Voller Schaum und Elastizitat. Kraftig in der Farbe,
Immer universell einsetzbar. Wenn es richtig luftig sein soll. kraftig im Geschmack.
Fur Saucen, Cremen, Kuchen, Schaummassen und Baiser, Fur SpiegelEy oder wenn eine
Panaden uvm. Windringerl, Schaumrollen, satte nattrliche Farbe oder eine
Engelskisse uvm. pikante Note ihr Gericht

bereichern soll.

Ausgezeichnete Qualitat
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AUFschlagbar VEGANzertifiziert BlOzertifiziert

Hergestellt in Osterreich
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Das echte Pflanzen-Ei - Erhaltlich im gut sortierten Fachhandel
www.MyEy.info / info@MyEYy.info
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