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“Mein Wirtshaus war der Ort,
an dem das Essen die Menschen
zusammenbringt, die besten Geschichten
erzahlt und Erinnerungen fur die Ewigkeit

geschaffen wurden.”

- Sarah Hein -









HERZLICH WILLKOMMEN IN MEINEM KOCHBUCH,
IN DER WELT MEINES EHEMALIGEN WIRTSHAUSES

Ich freue mich riesig, dir dieses Kochbuch zu prasentieren, das eine Auswahl der
beliebtesten Gerichte meines ehemaligen Wirtshauses enthalt. Als Kochin, die es sich
zur Aufgabe gemacht hat, die traditionelle Wiener Wirtshauskuche zu verandern lade
ich dich ein, mit mir auf eine kulinarische Reise zu gehen, die von frischen und

saisonalen Zutaten gepragt ist.

Essen ist mehr als nur Nahrungsaufnahme — es ist eine Kunst, eine Leidenschaft und
eine Moglichkeit, mit uns selbst und anderen in Verbindung zu treten. In diesem
Kochbuch findest du eine Sammlung von Rezepten, die nicht nur gut schmecken,
sondern auch nachhaltig sind. Jedes Gericht wurde mit Sorgfalt und Liebe entwickelt,
um dir zu zeigen, wie vielfaltig die vegane Kuche sein kann.

Egal ob du bereits Erfahrung in der Kliche hast, oder gerade erst anfangst, die Welt
der pflanzlichen Kuche zu erkunden — hier ist fur jeden etwas dabei. Die Rezepte laden
dazu ein, kreativ zu sein und eigene Variationen auszuprobieren.

Daruber hinaus mochte ich dich ermutigen, das Kochen als eine Form der
Selbstfursorge zu betrachten. Nimm dir Zeit, um die Aromen und Texturen der
Zutaten zu geniefen, und teile deine Kreationen mit Freunden und Familie. Denn
gutes Essen verbindet Menschen und schafft unvergessliche Momente.

Ich hoffe, dass dich dieses Buch inspiriert und dir Freude am Kochen bereitet. Viel
Spaf beim Kochen, Backen und Genief3en!

Herzlichst,
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GEBRAUCHSANWEISUNG

Rezeple bis zum Ende durchlesen

Bevor du dich in die kulinarischen Abenteuer sturzt, nimm dir einen Moment und
lies das gesamte Rezept durch. Ja, ich weil3, das klingt nach einer langweiligen
Pflicht, aber glaub mir: Es ist wie das Lesen der Anleitung fur ein neues Spiel — du
willst nicht mitten im Spiel herausfinden, dass du die falschen Karten gezogen
hast! Also, schnapp dir ein heilBes oder kaltes Getrank und mach es dir gemutlich.

Vorausp &m&m;

Hier kommt der Teil, der dich zum Kuchenprofi macht — die Vorausplanung! Denk
daran, ein bisschen Planung ist wie das Vorbereiten auf ein erstes Date: Du willst
gut aussehen und alles im Griff haben!

Zulalen

Schau in deinen Kuhlschrank und deine Vorratskammer. Hast du alles? Wenn
nicht, mach eine Einkaufsliste. Und ja, ,Schokolade” zahlt auch als Zutat!

Wicnsilicn

Hast du alle Werkzeuge zur Hand? Wenn du ein Rezept fur einen Kuchen machst
und nur einen Loffel hast, wird das ein sehr flacher Kuchen. Also, check deine
KUchenausstattung!

Zeilmanagement

Plane genug Zeit ein, um das Gericht zuzubereiten. Wenn du versuchst, ein auf-
wendiges Dinner in 15 Minuten zu zaubern, kdnnte das in einer kleinen Kuchen-
katastrophe enden. Und das wollen wir ja nicht! Beachte auch, dass manche
Rezepte im Idealfall Uber Nacht durchziehen sollten.



Zu beachlen

Allergicn und Unvertriglichkeilen

Achte darauf, ob du oder deine Gaste Allergien oder Unvertraglichkeiten haben.
Wenn jemand allergisch gegen Sellerie ist, ist es vielleicht nicht die beste Idee,
einen fertigen Suppenwurfel zu verwenden.

Portionsgrifie

Uberlege, wie viele hungrige Mauler du futtern moéchtest. Wenn du fir 10 Per-
sonen kochst, aber nur 2 Gaste hast, wirst du in den nachsten Wochen mit Resten
leben muUssen. Und das kann schnell langweilig werden!

Varialionen

Sei kreativ! Rezepte sind wie Vorschlage von Freunden — du kannst sie anpassen,
wie es dir gefallt. FUuge etwas mehr Knoblauch hinzu, wenn du ein Vampir-
Abwehrmittel brauchst, oder lass die Zwiebeln weg, wenn du nicht in der
Stimmung fur Tranen bist.

Mit dieser Anleitung bist du nun bestens gerlstet, um die Rezepte in diesem
Kochbuch zu meistern.

ZZ&M’;&:/LS, S/1,@'1
alles was in diesem Buch abgebildet ist, gsc”mm

VEGAN

wurde nachher auch mit Genuss verzehrt,
keine Tricks und falschen Lebensmittel.




GRUNDREZEPTE
SAUCEN UND GEWURZE

MAYONNAISE

Zulalen — Zubereilung

150 ml Sojadrink Den Sojadrink (Zimmertemperatur) zusammen mit Senf,
230 ml Rapsdl Essig und Salz in einem hohen Behalter mit einem
1 TL Estragonsenf Pdrierstab vermengen.
1 EL Tafelessig L B .
Nach und nach das Ol hinzufuigen, wahrend du
1TL Salz . . L

kontinuierlich weiter plrierst.

Menge: 380 g So lange piirieren und das Ol nachschenken, bis die

Konsistenz dickflussig wird.

Tp:

Verwende einen schmalen, hohen Behélter und falls die
Mayonnaise zu diinnfliissig ist, einfach etwas mehr Ol
hinzuftigen. Fuir eine unkomplizierte Zubereitung kénnen alle
Zutaten in einen Hochleistungsmixer gegeben und etwa

20 Sekunden lang gemixt werden. Bei dieser Methode ist es
nicht erforderlich, dass die Zutaten die gleiche Temperatur
haben.

Kombiniert mit anderen Zutaten ergeben sich unterschiedliche
Saucen wie Aioli, Schnittlauchsauce und Sauce Tartare.
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ROTE RUBEN AIOLI

Zulalen

150 ml Sojadrink

230 ml Rapsél

1 TL Estragonsenf

1 EL Tafelessig

1TL Salz

4 Knoblauchzehen

1 EL geschmorte rote Riiben

Menge: 400 g

Zubereilung

Den Sojadrink (Zimmertemperatur) zusammen mit Senf, Essig
und Salz in einem hohen Behdlter mit einem Purierstab
vermengen.

Nach und nach das Ol hinzufiigen, wahrend du kontinuierlich
weiter purierst.

So lange piirieren und das Ol nachschenken, bis die Konsistenz
dickfliissig wird.

Anschliel3end die geschmorten Riiben und die Knoblauchzehen
hinzugeben und purieren, bis eine glatte Masse entstanden ist.

SCHNITTLAUCHSAUCE

Zulalen

150 ml Sojadrink

230 ml Rapsol

1 TL Estragonsenf

1 EL Tafelessig

1TL Salz

170 g Sojajoghurt

4 EL Schnittlauch

Salz zum Abschmecken

Menge: 550 g

Zuéarsc’fwzy

Den Sojadrink (Zimmertemperatur) zusammen mit Senf, Essig und
Salz in einem hohen Behalter mit einem Purierstab vermengen.

Nach und nach das Ol hinzufiigen, wahrend du kontinuierlich weiter
purierst.

So lange piirieren und das Ol nachschenken, bis die Konsistenz
dickflissig wird. Falls die Mayonnaise zu dunnflissig ist, einfach
etwas mehr Ol hinzufiigen.

Schnittlauch klein schneiden, mit Sojajoghurt unter die Mayonnaise
mischen und mit Salz abschmecken.



SAUCE TARTARE

Zulalen

150 ml Sojadrink

230 ml Rapsol

1 TL Estragonsenf

1 EL Tafelessig

1TL Salz

2 Essiggurken

1 TL Essiggurkenwasser

Menge: 400 g

Zubereilung

Den Sojadrink (Zimmertemperatur) zusammen mit Senf,
Essig und Salz in einem hohen Behdlter mit einem
Purierstab vermengen.

Nach und nach das Ol hinzufiigen, wahrend du
kontinuierlich weiter pUrierst.

So lange purieren und das Ol nachschenken, bis die
Konsistenz dickflissig wird. Falls die Mayonnaise zu
dinnflussig ist, einfach etwas mehr Ol hinzufiigen.

Fir die Sauce Tartare die Essiggurken klein schneiden
und mit dem Essiggurkenwasser unter die Mayonnaise
mischen.

15



16

GEMUSEBRUHE

Zulalen

1 Bund Suppengrin
20 g Salz pro 100 g Gemiise

Zubereilung

Suppengrin waschen, nach Bedarf schalen, grob wirfeln
und abwiegen.

Das gewdrfelte Gemiise mit Salz (20 g pro 100 g Gemdse) in
eine Kiichenmaschine geben und hackseln. Zwischendurch
die Masse mit einem Loffel von den Réndern der Schiissel
schaben.

In saubere, am besten ausgekochte Schraubverschlussglaser
fullen und im Kuhlschrank aufbewahren. Dort hélt es
mindestens 6 Monate.

Fur die Zubereitung einen Essloffel Gemusebrihe auf 200 ml
Wasser verwenden.

75t

Diese Basis kann leicht an deinen personlichen Geschmack
angepasst werden. Du kannst zum Beispiel Pilze fir ein
intensiveres Umami-Aroma, Zwiebelschalen fur eine
ansprechende Farbe oder Liebstdckel fiir zusatzlichen
Geschmack hinzuftigen.
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ZWIEBELSCHALENGEWURZ

Zulalen

25 g Zwiebelschalen
(entspricht ca. 12 Zwiebeln)
1TL Salz

1 TL Kimmel

1/4 TL Pfeffer

Zubereilung

Die Zwiebelschalen waschen und gut trocknen lassen.

Anschliel3end die Schalen auf ein Backblech legen und bei
200° C Umluft je nach Ofen 5-10 Minuten backen, bis sie
knusprig und goldbraun sind.

Die getrockneten Zwiebelschalen in eine Gewirzmuhle oder
einen Mixer geben und zusammen mit den Gewlirzen zu einem
feinen Pulver mahlen.

Danach in ein luftdichtes Glasgefal fullen und nach Belieben
zum Wiirzen verwenden.
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