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Lea Green ist leidenschaftliche Vegank&chin, Foodbloggerin

und Kochbuchautorin. Auf ihrem mehrfach ausgezeichneten
Foodblog VEGGIES (www.veggies.de), bei ihren Kochshows und
Social-Media-Kandlen zeigt sie, wie vielfdltig, bunt und kdst-

lich die vegane Kiche ist. Lea liebt das Kochen mit saisonalen
Lebensmitteln. Ihre Rezepte sind dabei stets einfach, aber immer
raffiniert. Lerne mit Lea, wie du heute fir dein Wohlbefinden von
morgen kochst und im Einklang mit den Jahreszeiten die ganze
Bandbreite pflanzlicher Lebensmittel genief3en kannst. Lea lebt
und arbeitet in Wien und ist seit 2024 Mitglied des BILLA GOOD

FOOD Board-Teams.

»Beim BILLA GOOD FOOD Board bin ich dabei, um mdglichst
viele Menschen fir eine ausgewogene pflanzliche Erndhrung
zu begeistern und um zu zeigen, dass diese weder
kompiliziert noch teuer sein muss.«

Alles Liebe und viel Spaf3 beim Kochen
Lea Green
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Getrocknete Apfelscheiben kannst
du ganz einfach selbst herstellen.
Heize dafir das Backrohr auf
g 100 Grad Ober- und Unterhitze
f0r 4 Personen - (80 Grad Umluft), schneide 2 Apfel
in diinne Scheiben und lasse sie im

50-80g Dakomm'ich her! 1TL Apfeldicksaft oder .
Schalotten oder BIFI)_L A Agavendicksaft Rohr auf Backpapier Blech rund
Zwiebeln 1Schuss  Weifwein (kann durch R SageaR gy knen.
300g Sellerieknolle Brihe ersetzt werden)
300g Dakomm’ichher!  200ml Vegavita Bio Cuisine Soja
Apfel 3TL BILLAimmergut
150 g Jal Natdrlich Steirischer Kren
mehligkochende % BILLA Bio Zitrone
Kartoffeln Salz & Pfeffer
650-700 ml BILLA Bio 1Prise  BILLA Bio Muskatnuss
Gemusebrihe
2EL BILLAimmer gut
Olivendl Zum Garnieren
4-5 Stangel frischer BILLA getrocknete BILLA immer
immer gut Thymian gut Apfelchips, optional

gerdstete Brotsticke

ZUBEREITUNG

1. Schalotten schélen und fein wirfeln. Sellerieknolle entrinden und
wirfeln. Apfel entkernen und wirfeln. Kartoffeln schélen und klein
schneiden. GemUsebrihe bereitstellen.

2. Olivendlin einem Topf erhitzen. Schalottenwirfel anschwitzen,
Sellerie- und Kartoffelwirfel sowie einige Blattchen frischen
Thymian hinzugeben und einige Minuten anbraten. Zutaten mit
Apfeldicksaft oder Agavendicksaft 2 Minuten karamellisieren
lassen. Ab und zu umrihren.

3. Zutaten mit einem Schuss Wei3wein abldschen, Apfelsticke
hinzugeben, mit GemUsebrihe aufgief3en. Die Suppe rund
20 Minuten kécheln lassen.

4. Cuisine zur Suppe gie3en und den geriebenen Kren dazugeben.
Die Suppe mit Salz und Pfeffer sowie einer Prise Muskatnuss wirzen
und fein pUrieren. Suppe mit Zitronensaft sowie Salz abschmecken
und mit Wasser oder Brihe in der Konsistenz nach Belieben strecken.

5. Apfel-Sellerie-Suppe mit Cuisine betrdufeln und mit getrockne-
ten Apfelchips und Thymianbld&ttchen garniert heif3 servieren.
Wer mdchte, gibt noch frischen Kren Uber die Suppe.
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fUr 6 Personen

Fir den Braten:

2009
409
100g
1

200g
1009

1009
80g

1EL
2EL
1EL

50¢9
1EL

4EL

709

BILLA Bio Berglinsen
geschrotete Leinsamen
Da komm’ ich her!
Zwiebeln

Da komm’ich her!
Knoblauchzehe
Champignons

Jal Natirlich
Haferflocken
Zucchini

Da komm' ich her!
Karotten

BILLA immer gut
Olivendl

BILLA immer gut
Kr&uter der Provence
BILLA Genusswelt
Balsamico-Essig
Kichererbsenmehl
Olivendl

fUr den Teig

BILLA immer gut
Sojasof3e

WalnUsse, gehackt

ZUBEREITUNG

1. Fir den Braten: Linsen nach Packungsanweisung weich garen
und mit einem PUrierstab stickig pUrieren.

1EL
2 Zweige

1Rolle
3-4EL

3EL

BILLA Bio Paprikapulver,
edelsif3

frischer BILLA

immer gut Rosmarin
veganer Blatterteig
BILLA Bio
Preiselbeermarmelade
Vegavita Not Milk

Salz & Pfeffer
Backpapier
Kastenform (L&ange:

26 x11cm)

Fur die Kartoffel-Wedges:

1kg

2-3EL
1TL

% TL

3 Zweige

1kl TL

Ja! Naturlich
Beilagenerddpfel

BILLA immer gut Rapsél
BILLA Bio Paprikapulver,
edelsif3

KreuzkUmmel

eine grof3e Prise Salz
frischer BILLA immer gut
Rosmarin

optional dazu:

Harissa

2. Leinsamen mit 5 EL Wasser verrihren. Zwiebeln, Knoblauchzehe
und Champignons fein wirfeln. Haferflocken im Mixer klein pulsie-

ren. Zucchini und Karotten reiben.



3. Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Kastenform mit Back-
papier auslegen.

4. Zwiebel- und Knoblauchwirfel in etwas Ol anschwitzen,
Champignons dazugeben und einige Minuten anbraten, salzen
und pfeffern sowie 1-2 TL Kr&uter der Provence dazugeben. Mit
Balsamico-Essig abléschen und einkdécheln lassen.

5. Linsen, Leinsamen, Champignons, Gemuseraspel, Kicher-
erbsenmehl, 1EL OI, 1-2 EL Sojasofe, gehackte Walnisse, eine
grof3e Prise Salz und Pfeffer, 1 EL Kr&uter der Provence und
Paprikapulver grindlich vermischen. Den Teig in die Kastenform
streichen, mit 2 EL Sojasof3e bepinseln und mit Rosmarin-Nadeln
bestreuen.

6. Braten bei 200 Grad Umluft 55—-60 Minuten backen.

7. Blatterteig mit der Langsseite zum Kdrper hin ausrollen,
Braten mit der kurzen Seite zum K&rper zeigend mittig darauf-
setzen und den Bl&tterteig vom Rand bis zum Braten hin mit
dem Messer in Streifen schneiden.

8. Braten mit Preiselbeermarmelade bestreichen, Bl&tterteig
kreuzférmig Uber den Braten legen und mit Pflanzendrink
bepinseln.

9. Den umhillten Braten bei 180 Grad 25-30 Minuten goldbraun
backen.

10. Fir die Wedges: Die Erddpfel waschen, trocknen und
ungeschalt achteln. Erdépfelspalten mit 2—3 EL Rapsdl, 1 TL
edelsUf3em Paprikapulver, 1/2 TL Kreuzkimmel, einer kr&ftigen
Prise Salz sowie optional 1kl. TL Harissa vermischen. Die Nadeln
von einem Zweig Rosmarin vom Stiel streifen, hacken und Uber
die Erddpfelsticke streuen. Die Ubrigen Rosmarinzweige im
Ganzen dazu legen.

11. Die Erd&pfel-Wedges ca. 20-25 Minuten bei 200 Grad
Umluft im Ofen brdunen lassen und kraftig salzen.

12. Linsenbraten mit den Erd&pfel-Wedges, Preiselbeer-
marmelade und veganer Bratenso(3e servieren.
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fUr 4—6 Portionen (450 ml)

150g
300g
2509
1

1

Ya

80-100g
2EL

1-2EL

3EL

rote Ja! Natirlich
Zwiebeln

Da komm’ ich her!
Karotten
Knollensellerie
(Gewicht entrindet)
Da komm’ ich her!
Knoblauchzehe

Da komm?®ich her!
Lauchstange

roter Da komm’ich
her! Paprika

Jal Natirlich Kartoffeln
BILLA immer gut
Rapsél

dunkle Ja! Natirlich
Misopaste

BILLA Genusswelt
Balsamico-Essig

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln ungeschalt halbieren. Karotten waschen und klein
schneiden. Sellerie wirfeln. Knoblauchzehe abziehen, den

vorwiegend hellgrinen Teil des Lauchs, Paprika und Kartoffeln
waschen und klein schneiden.

1-2EL

1Schuss
1Liter

2-3

3-4Zweige

5
6

2TL
25¢g

259

BILLA immer gut
Sojasof3e

Rotwein (ca. 50 ml)
BILLA Bio
Gemusebrihe
getrocknete BILLA Bio
Lorbeerbldatter
frischer BILLA

immer gut Thymian
Pimentkdrner
Wacholderbeeren,
zerdrickt

Salz & Pfeffer

BILLA Bio
Paprikapulver, edelsi3
BILLA immer gut
Margarine

feines BILLA immer gut
Dinkelmehl

2. Pflanzendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebelhdlften mit
der Schnittfldchen nach unten anbraten, bis diese gut gebrdunt
sind. Dann das gesamte Wurzelgemise, den Knoblauch und

die Paprikasticke hinzugeben und die Zutaten rund 4 Minuten

anrdsten.



3. Dunkle Misopaste dazugeben und kurz mitbraten. Zutaten
mit Balsamico-Essig, Sojasof3e und einem Schuss Rotwein
abldschen. Die GemUsebrihe aufgief3en. Lorbeerblatter

und Thymianzweige, Pimentkdrner und zerdrickte
Wacholderbeeren hineingeben und die Zutaten mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wirzen. Das Gemuse rund 40
Minuten kécheln lassen.

4. Einen zweiten Topf aufstellen und das gekochte GemUse
sowie die gesamte FlUssigkeit durch das Sieb in den zweiten
Topf passieren.

5. In einem weiteren Topf die Margarine schmelzen lassen.
Mit einem Schneebesen das Mehl in die flUssige Margarine
einrUhren und sofort nach und nach die Sof3e aufgiefen.

Mit dem Schneebesen kraftig rUhren, bis eine reichhaltige,
s@mige Sof3e entsteht. Die vegane Bratensof3e nach Belieben
mit Salz, Pfeffer und Sojasof3e abschmecken.

MEINE FOOD-PHILOSOPHIE

»Essen muss einfach gut
schmecken, satt machen, den
Kérper mit allen wichtigen
Néhrstoffen versorgen und
darf nicht zu kompliziert in der
Zubereitung sein.«

© Hansi Heckmair




fUr 4 Portionen

Fiur die Crémeschicht: Weitere Zutaten:
600g Vegavita Seidentofu 3 Dakomm’ich her! Apfel
3%EL Ja! Natirlich 4EL Ja! Natirlich Ahornsirup
Mandelmus 2EL BILLA Bio Zitronensaft
140g vegane Butter 2 Sternanis
S5EL JalNatirlich 1Prise BILLA immer gut Zimt
Ahornsirup 150 g vegane Spekulatiuskekse
1TL Spekulatiusgewirz 1kl. Tasse Kaffee
1kl. TL Johannisbrot- BILLA immer gut Kakao
kernmehl zum Bestduben
optional:

BILLA immer gut Minze
zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1. Seidentofu, Mandelmus, vegane Butter, Ahornsirup, Spekulatius-
gewirz und Johannisbrotkernmehl im Mixer pUrieren. Créme
15 Minuten kaltstellen.

2. Apfel vierteln, entkernen und wirfeln und mit Ahornsirup,
Zitronensaft und Sternanis in einem Topf erwédrmen. 2—-3 Minuten
andiUnsten. Mit einer Prise Zimt wirzen.

3. Spekulatiuskekse zerbréseln und mit Kaffee betraufeln.

4. Apfelsticke ins Glas schichten und Créme daraufgeben.
Vorgang wiederholen und das Tiramisu mit Kakao bestdubt
sowie mit Spekulatiuskeksen und Minze garniert servieren.
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FOOD
BOARD

SCHON, DASS DU DA BIST UND MIT UNS
DEN KOCHLOFFEL SCHWINGST.

Damit du zu Hause bestens versorgt bist, findest du in dem
Rezeptheft alle Rezepte zum Nachkochen. Zusatzlich hoffen wir,
dass dir die BILLA Eigenmarken-Goodies viel Freude bereiten,
die Uber diesen Abend hinausgeht.

Wir winschen dir viel Spaf3 bei unserem Kochabend und mit
unseren Goodies.

Dein BILLA Team und Lea

Medieninhaber: BILLA Aktiengesellschaft, 2355 Wr. Neudorf,
Hersteller: Marian & Co GmbH / Inhouse-Agentur, 2355 Wr. Neudorf



