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NATURKUCHE

anko

CRISPY BREADCRUMBS
PANIERMEHL
PANGRATTATO

CHAPELURE



Rotkohl-Steaks mit Kréuter-Panko

Zutaten fiir 4-6 Personen:

1 kleiner Rotkohl in 1,5 cm dicke Scheiben geschnitten
4 EL Olivensl

1 Knoblauchzehe, gepresst

Salz und Pfeffer

ca. 50 g vegane Butter

4-5 EL ARCHE Panko

je V2 TL Thymian, Oregano getrocknet

1EL Sesam

Zubereitung: Backofen auf 180°C vorheizen. Olivensl mit dem Knoblauch ver-
riihren. Rotkohl-Scheiben auf ein mit Bockpopier o1usge|egfes Blech |egen, mit der
Olivensl-Knoblauch-Mischung von beiden Seiten bepinseln und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ca. 25 Min. backen (chne Wenden). Panko mit Kréutern, Sesam
und einer Prise Salz verriihren. Kurz vor dem Ende der Backzeit jede ,Steak’
Scheibe mit Butterflocken belegen, mit der Panko-Krautermischung bestreuen
und weitere 5-10 Min. iiberbacken. Direkt servieren. Dazu passen Salzkartoffeln.

Fette di cavolo rosso con panko alle erbe

Ingredienti per 4-6 persone:

1 cavolo rosso, tagliato a fette spesse 1,5 cm
4 cucchiai di olio d'oliva

1 spicchio d'aglio schiacciato

Sale e pepe

50 g circa di burro vegetale

4-5 cucchiai di Panko ARCHE

5 cucchiaino di timo e ¥4 di origano, essiccati
1 cucchiaio di sesamo

Preparazione: Preriscaldare il forno a 180°C. Mescolare l'olio d'oliva con 'aglio.
Disporre le fette di cavolo rosso su una Teg|io ricoperta di carta da forno, spen-
nellare su entrambi lati con l'olio aromatizzato o||'og|io e condire con sale e
pepe. Cuocere per circa 25 minuti senza girare. Mescolare il panko con le erbe,
il sesamo e un pizzico di sale. Poco prima della fine della cottura coprire ogni
fetta con fiocchi di burro, cospargere con il pcmko alle erbe e cuocere il tutto
altri 5-10 minuti. Servire direttamente. Il piatto si abbina bene alle patate lesse.

Galettes de chou rouge aux herbes et au panko

Ingrédients pour 4 & 6 personnes :

1 petit chou rouge coupé en tranches épaisses de 1,5 cm
4 cuillerées & soupe d'huile d'olive

1 gousse d'ail pressée

Sel et poivre

Env. 50 g de beurre végan

4 &5 cuillerées & soupe de panko ARCHE

> cuillerée & soupe de thym et d'origan séchés

1 cuillerée & soupe de sésame

Préparation : Préchauffer le four & 180°C. Mélanger I'huile d'olive & l'ail.
Déposer les tranches de chou rouge sur une plaque recouverte de papier
sulfurisé, les bodigeonner d'huile d'olive aillée des deux cotés et les assaison-
ner de sel et de poivre. Les faire cuire au four env. 25 min (sans les retour-
ner). Mélanger le panko, les herbes, le sésame et une pincée de sel. Peu
avant la fin de la cuisson, ajouter une noisette de beurre sur chaque galette,
parsemer de mélange panko-herbes et faire gratiner pendant 5 & 10 min.
Servir directement. Ce plat saccompagne de pommes de terre & l'eau.

Champignons mit Panko-Sesam-Kruste

Zutaten fiir 4 Personen:

200 g Champignons, geputzt und halbiert
2 EL Mehl oder Starkemehl

50-100 g ARCHE Panko

3 EL Sesamsaat

Salz und Pfeffer

Bratal

ARCHE Sweet & Sour Sauce
Zubereitung: Mehl mit 6 EL Wasser und %> TL Salz zu einem dicken Teig

verrithren und auf einen Teller geben. Auf einem zweiten Teller Panko mit
Sesamkarnern verrithren. Die Pilze erst in dem Teig wenden, dann in der
Panko-Sesamkérner-Panade walzen und dabei das Panko etwas andriicken.
In einer Pfanne Ol (ca. 1 cm hoch) erhitzen und die Pilze darin go|dbr0un
anbraten. Anrichten und mit Sweet & Sour Sauce servieren.

Champignon in crosta di panko e sesamo

Per 4 persone:

200 g di champignon, puliti e tagliati a meta
2 cucchiai di farina o fecola

50-100 g di panko ARCHE

3 cucchiai di semi di sesamo

Sale e pe
Olio per ﬁiggere
Salsa Sweet & Sour ARCHE

Preparazione: Amalgamare la farina con 6 cucchiai d'acqua e %2 cucchiai-
no di sale fino a ottenere un impasto denso e disporlo su un piatto. In un
altro piatto, mescolare i panko e i semi di sesamo. Passare i funghi nell'im-
pasto, poi nella panatura di sesamo e panko, con una leggera pressione per
fare aderire il panko. Versare 1 cm d'olio in una padella e friggere i funghi
fino a doratura. Impiattare e servire con la salsa Sweet & Sour.

Champignons en croiite de panko et sésame

Pour 4 personnes :

200 g de chompignons nettoyés et coupés en deux
2 cuillerées & soupe de farine ou de fécule

50-100 g de panko ARCHE

3 cuillerées & soupe de graines de sésame

Sel et poivre

Huile & frire

Sauce Aigre douce ARCHE - facultative

Préparation : Faire chauffer 1 cm de I'huile dans une friteuse ou une cocotte.
Pendant ce temps, me’|onger la farine avec 6 c. a s. d'eau et ¥ cuillerée &
café de sel jusqu'a obtenir une péte épaisse et la déposer sur une assiette.
Disposer sur une deuxieme assiette le panko et les graines de sésame. Trem-
per les champignons dans un premier temps dans la péate, puis dans le mé-
lange panko/sésame en pressant un peu. Les plonger dans [huile bien
lchoude et faire dorer les champignons. Dresser sur les assiettes et servir avec
a sauce.





