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auf einer 1/1 Seite im redaktionellen Umfeld
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MEHR INFORMATIONEN ZUM PRODUKT FINDEN SIE AUF WWW.THEVEGETARIANBUTCHER.DE

FÜR 4 PORTIONEN:

600 g vorwiegend festkochende Kartoffeln,
2 Stangen Lauch, 1 Knoblauchzehe, 3 EL Rapsöl,
800 ml Gemüsebrühe, Salz, Pfeffer, gemahlener 
Kümmel, 1 Lorbeerblatt, 1 Packung The Vegetarian 
Butcher Hick-Hack-Hurra, getrockneter Majoran, 
2 EL Cashewmus (40 g), 200 ml Hafercuisine, 
2 EL Hefeflocken, ¼ TL edelsüßes Paprikapulver

1 Kartoffeln schälen, waschen und in feine Würfel 
schneiden. Lauch putzen, waschen, längs halbie-
ren und in feine Ringe schneiden. Knoblauch 
schälen und hacken. 

2 1 EL Rapsöl in einem Topf erhitzen, Kartoffeln, 
das Weiße vom Lauch und Knoblauch zugeben und 
3–4 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Mit der 
Brühe angießen, mit Salz, Pfeffer, ¼ TL Kümmel 
und Lorbeerblatt würzen und 10–15 Minuten garen. 

3 Währenddessen restliches Öl in einer Pfanne  
erhitzen, erst restlichen Lauch 5 Minuten unter 
Rühren anbraten, dann The Vegetarian Butcher     
Hick-Hack-Hurra zugeben und weitere 5 Minuten 
mit anbraten. Mit Majoran, Salz, Pfeffer und 
Kümmel würzen. 

4 Cashewmus mit 150 ml Hafercuisine glatt 
verrühren. Mix zur Suppe geben und einrühren. 
Suppe mit Salz, Pfeffer, Majoran und Hefe-
flocken abschmecken. Suppe in 4 Schalen ver-
teilen, Lauch-Hack-Mischung auf die Suppe
geben, mit der restlichen Hafercuisine beträu-
feln und mit Paprikapulver bestreuen.

Vegane Hick-Hack-Hurra-
Lauch-Suppe
Soulfood zum Löffeln

35 MIN

PRO PORTION: 427 KCAL
Eiweiß 21 g • Fett 22 g • Kohlenhydrate 35 g

GESUND, WEIL:

• Das Topping punktet mit viel Protein und 
verleiht der Suppe ein würziges Aroma.

• Dank seiner ätherischen Senföle kann 
Lauch Bakterien unschädlich machen und 
Erkältungsbeschwerden lindern.

Vegetarischer Fleischgenuss ohne Kompromisse 

Ideal für alle Fleischliebhaber, die auf tierisches Fleisch, 
jedoch nicht auf den Geschmack und die Textur verzichten 
wollen: Das vegane und zarte Hick-Hack-Hurra von 
The Vegetarian Butcher überzeugt mit seiner besonders 
saftigen Konsistenz und seinem authentischen Fleischge-
schmack. Das pflanzliche Hack lässt sich in der Bratpfanne 
in nur fünf Minuten ruckzuck kross zubereiten.
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MEHR INFORMATIONEN ZUM PRODUKT FINDEN SIE AUF WWW.ORYZA.DE

FÜR 4 PORTIONEN:

2 EL Butter (30 g), 250 g ORYZA Selection Kamalis,
Salz, 300 g Kirschtomaten (dabei einige an der
Rispe), 2 Blätter Salbei, 200 g Mangofrucht-
fleisch, 2 EL Olivenöl, Saft von ½ Bio-Zitrone,
Pfeffer, 4 Wolfsbarschfilets (à 125 g)

1 In einem Topf 1 EL Butter erhitzen. ORYZA
Selection Kamalis hinzugeben und unter Rühren
dünsten, bis die Körner leicht glasig sind.
Anschließend 375 ml kochendes gesalzenes
Wasser hinzufügen. Reis im geschlossenen Topf
bei mittlerer Hitze ca. 11 Minuten kochen lassen,
bis das Wasser komplett aufgenommen wurde.

2 Inzwischen Kirschtomaten waschen und halbie-
ren, die Tomaten an der Rispe nur waschen. Salbei
waschen, trocken schütteln und klein schneiden.
Mangofruchtfleisch in Würfel schneiden.

3 In einer großen Pfanne 1 EL Olivenöl erhitzen.
Tomaten zufügen und unter Wenden bei mittlerer
Hitze 4–5 Minuten braten. Salbei und Mangowürfel
zugeben und 2 Minuten garen. Mit Zitronensaft
ablöschen. Alles mit Salz und Pfeffer würzen.

4 Zeitgleich Wolfsbarschfilets abspülen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Restliches
Öl und restliche Butter in einer Pfanne erhitzen.
Fisch auf der Hautseite in 4 Minuten bei mittlerer
bis starker Hitze goldbraun anbraten, wenden,
Herdplatte ausschalten und ziehen lassen.

5 Zum Schluss den Reis mit einer Gabel auf-
lockern. Reis mit Tomaten und Mango auf Tellern
anrichten. Fischfilets daraufgeben und servieren.

Wolfsbarsch auf Duftreis
mit karamellisierten
Kirschtomaten und Mango
mit ORYZA Selection Kamalis

45 MIN

PRO PORTION: 497 KCAL
Eiweiß 29 g • Fett 17 g • Kohlenhydrate 57 g • Ballaststoffe: 3 g

GESUND, WEIL:

• Reis ist leicht verdaulich und bekommt
darum Magenempfindlichen in aller Regel
hervorragend. Großer Pluspunkt: Das
duftende Getreide ist ideal für Menschen,
die kein Gluten (Klebereiweiß) vertragen.

Entdecken Sie blumig-zarten Reisgenuss
mit ORYZA Selection Kamalis
Lassen Sie sich von dem blumigen Aroma des ORYZA Selection
Kamalis in die zentralen Tiefebenen Kambodschas entführen.
Dort wird diese besondere Reissorte in der von sattem Grün ge-
prägten Region Battambang von lokalen Reisbauern kultiviert.
Seine weiche, zart schmelzende Textur und die außergewöhnlich
weißen Körner machen ORYZA Selection Kamalis, der bereits
mehrfach als weltbester Reis ausgezeichnet wurde, zu einem
kulinarischen Erlebnis.
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IHRE REZEPTE ZUM NACHKOCHEN
Liebe Kooperationspartner/-innen, 

EAT SMARTER bietet für jeden Anlass und jede Saison die leckersten und smartesten Rezepte. Nutzen Sie dieses 
thematische Umfeld, um Ihre Markenrezepte mit Branding und Product Placement von uns nativ einbinden 
zu lassen, egal ob in unsere opulenten Heftstrecken oder auf unseren reichweitenstarken Online- und Social 
Media-Kanälen Instagram und Pinterest.

So steigern Sie nicht nur die Bekanntheit Ihres Angebotes, sondern geben unseren Lesern/-innen Inspirationen 
für mehr Verzehranlässe und fördern somit den Abverkauf.

Falls Sie noch keine Rezepte haben sollten, nutzen Sie die Expertise unserer Ökotrophologen und erfahrenen 
Food Producer für die passgenaue Rezeptentwicklung sowie Foto- und Video-Produktion.

Wir freuen uns auf Ihren Anruf unter 040 / 228 60 69 66 oder Mail an anzeigen@eatsmarter.de.

Herzlichst

Ihr EAT SMARTER-Team

 oder Mail an anzeigen@eatsmarter.de. oder Mail an anzeigen@eatsmarter.de.

IHRE REZEPTE ZUM NACHKOCHEN
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800 ml Gemüsebrühe, Salz, Pfeffer, gemahlener 
Kümmel, 1 Lorbeerblatt, 1 Packung The Vegetarian 
Butcher Hick-Hack-Hurra, getrockneter Majoran, 
2 EL Cashewmus (40 g), 200 ml Hafercuisine, 
2 EL Hefeflocken, ¼ TL edelsüßes Paprikapulver

1 Kartoffeln schälen, waschen und in feine Würfel 
schneiden. Lauch putzen, waschen, längs halbie-
ren und in feine Ringe schneiden. Knoblauch 
schälen und hacken. 

2 1 EL Rapsöl in einem Topf erhitzen, Kartoffeln, 
das Weiße vom Lauch und Knoblauch zugeben und 
3–4 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Mit der 
Brühe angießen, mit Salz, Pfeffer, ¼ TL Kümmel 
und Lorbeerblatt würzen und 10–15 Minuten garen. 

3 Währenddessen restliches Öl in einer Pfanne  
erhitzen, erst restlichen Lauch 5 Minuten unter 
Rühren anbraten, dann The Vegetarian Butcher     
Hick-Hack-Hurra zugeben und weitere 5 Minuten 
mit anbraten. Mit Majoran, Salz, Pfeffer und 
Kümmel würzen. 

4 Cashewmus mit 150 ml Hafercuisine glatt 
verrühren. Mix zur Suppe geben und einrühren. 
Suppe mit Salz, Pfeffer, Majoran und Hefe-
flocken abschmecken. Suppe in 4 Schalen ver-
teilen, Lauch-Hack-Mischung auf die Suppe
geben, mit der restlichen Hafercuisine beträu-
feln und mit Paprikapulver bestreuen.

Vegane Hick-Hack-Hurra-
Lauch-Suppe
Soulfood zum Löffeln

35 MIN
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Eiweiß 21 g • Fett 22 g • Kohlenhydrate 35 g
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• Das Topping punktet mit viel Protein und 
verleiht der Suppe ein würziges Aroma.

• Dank seiner ätherischen Senföle kann 
Lauch Bakterien unschädlich machen und 
Erkältungsbeschwerden lindern.

Vegetarischer Fleischgenuss ohne Kompromisse 

Ideal für alle Fleischliebhaber, die auf tierisches Fleisch, 
jedoch nicht auf den Geschmack und die Textur verzichten 
wollen: Das vegane und zarte Hick-Hack-Hurra von 
The Vegetarian Butcher überzeugt mit seiner besonders 
saftigen Konsistenz und seinem authentischen Fleischge-
schmack. Das pflanzliche Hack lässt sich in der Bratpfanne 
in nur fünf Minuten ruckzuck kross zubereiten.
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Salz, 300 g Kirschtomaten (dabei einige an der
Rispe), 2 Blätter Salbei, 200 g Mangofrucht-
fleisch, 2 EL Olivenöl, Saft von ½ Bio-Zitrone,
Pfeffer, 4 Wolfsbarschfilets (à 125 g)

1 In einem Topf 1 EL Butter erhitzen. ORYZA
Selection Kamalis hinzugeben und unter Rühren
dünsten, bis die Körner leicht glasig sind.
Anschließend 375 ml kochendes gesalzenes
Wasser hinzufügen. Reis im geschlossenen Topf
bei mittlerer Hitze ca. 11 Minuten kochen lassen,
bis das Wasser komplett aufgenommen wurde.

2 Inzwischen Kirschtomaten waschen und halbie-
ren, die Tomaten an der Rispe nur waschen. Salbei
waschen, trocken schütteln und klein schneiden.
Mangofruchtfleisch in Würfel schneiden.

3 In einer großen Pfanne 1 EL Olivenöl erhitzen.
Tomaten zufügen und unter Wenden bei mittlerer
Hitze 4–5 Minuten braten. Salbei und Mangowürfel
zugeben und 2 Minuten garen. Mit Zitronensaft
ablöschen. Alles mit Salz und Pfeffer würzen.

4 Zeitgleich Wolfsbarschfilets abspülen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Restliches
Öl und restliche Butter in einer Pfanne erhitzen.
Fisch auf der Hautseite in 4 Minuten bei mittlerer
bis starker Hitze goldbraun anbraten, wenden,
Herdplatte ausschalten und ziehen lassen.

5 Zum Schluss den Reis mit einer Gabel auf-
lockern. Reis mit Tomaten und Mango auf Tellern
anrichten. Fischfilets daraufgeben und servieren.

Wolfsbarsch auf Duftreis
mit karamellisierten
Kirschtomaten und Mango
mit ORYZA Selection Kamalis
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• Reis ist leicht verdaulich und bekommt
darum Magenempfindlichen in aller Regel
hervorragend. Großer Pluspunkt: Das
duftende Getreide ist ideal für Menschen,
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Entdecken Sie blumig-zarten Reisgenuss
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Dort wird diese besondere Reissorte in der von sattem Grün ge-
prägten Region Battambang von lokalen Reisbauern kultiviert.
Seine weiche, zart schmelzende Textur und die außergewöhnlich
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FÜR 4 PORTIONEN:

600 g vorwiegend festkochende Kartoffeln,
2 Stangen Lauch, 1 Knoblauchzehe, 3 EL Rapsöl,
800 ml Gemüsebrühe, Salz, Pfeffer, gemahlener 
Kümmel, 1 Lorbeerblatt, 1 Packung The Vegetarian 
Butcher Hick-Hack-Hurra, getrockneter Majoran, 
2 EL Cashewmus (40 g), 200 ml Hafercuisine, 
2 EL Hefeflocken, ¼ TL edelsüßes Paprikapulver

1 Kartoffeln schälen, waschen und in feine Würfel 
schneiden. Lauch putzen, waschen, längs halbie-
ren und in feine Ringe schneiden. Knoblauch 
schälen und hacken. 

2 1 EL Rapsöl in einem Topf erhitzen, Kartoffeln, 
das Weiße vom Lauch und Knoblauch zugeben und 
3–4 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Mit der 
Brühe angießen, mit Salz, Pfeffer, ¼ TL Kümmel 
und Lorbeerblatt würzen und 10–15 Minuten garen. 

3 Währenddessen restliches Öl in einer Pfanne  
erhitzen, erst restlichen Lauch 5 Minuten unter 
Rühren anbraten, dann The Vegetarian Butcher     
Hick-Hack-Hurra zugeben und weitere 5 Minuten 
mit anbraten. Mit Majoran, Salz, Pfeffer und 
Kümmel würzen. 

4 Cashewmus mit 150 ml Hafercuisine glatt 
verrühren. Mix zur Suppe geben und einrühren. 
Suppe mit Salz, Pfeffer, Majoran und Hefe-
flocken abschmecken. Suppe in 4 Schalen ver-
teilen, Lauch-Hack-Mischung auf die Suppe
geben, mit der restlichen Hafercuisine beträu-
feln und mit Paprikapulver bestreuen.

Vegane Hick-Hack-Hurra-
Lauch-Suppe
Soulfood zum Löffeln

35 MIN

PRO PORTION: 427 KCAL
Eiweiß 21 g • Fett 22 g • Kohlenhydrate 35 g

GESUND, WEIL:

• Das Topping punktet mit viel Protein und 
verleiht der Suppe ein würziges Aroma.

• Dank seiner ätherischen Senföle kann 
Lauch Bakterien unschädlich machen und 
Erkältungsbeschwerden lindern.

Vegetarischer Fleischgenuss ohne Kompromisse 

Ideal für alle Fleischliebhaber, die auf tierisches Fleisch, 
jedoch nicht auf den Geschmack und die Textur verzichten 
wollen: Das vegane und zarte Hick-Hack-Hurra von 
The Vegetarian Butcher überzeugt mit seiner besonders 
saftigen Konsistenz und seinem authentischen Fleischge-
schmack. Das pflanzliche Hack lässt sich in der Bratpfanne 
in nur fünf Minuten ruckzuck kross zubereiten.
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MEHR INFORMATIONEN ZUM PRODUKT FINDEN SIE AUF WWW.ORYZA.DE

FÜR 4 PORTIONEN:

2 EL Butter (30 g), 250 g ORYZA Selection Kamalis,
Salz, 300 g Kirschtomaten (dabei einige an der
Rispe), 2 Blätter Salbei, 200 g Mangofrucht-
fleisch, 2 EL Olivenöl, Saft von ½ Bio-Zitrone,
Pfeffer, 4 Wolfsbarschfilets (à 125 g)

1 In einem Topf 1 EL Butter erhitzen. ORYZA
Selection Kamalis hinzugeben und unter Rühren
dünsten, bis die Körner leicht glasig sind.
Anschließend 375 ml kochendes gesalzenes
Wasser hinzufügen. Reis im geschlossenen Topf
bei mittlerer Hitze ca. 11 Minuten kochen lassen,
bis das Wasser komplett aufgenommen wurde.

2 Inzwischen Kirschtomaten waschen und halbie-
ren, die Tomaten an der Rispe nur waschen. Salbei
waschen, trocken schütteln und klein schneiden.
Mangofruchtfleisch in Würfel schneiden.

3 In einer großen Pfanne 1 EL Olivenöl erhitzen.
Tomaten zufügen und unter Wenden bei mittlerer
Hitze 4–5 Minuten braten. Salbei und Mangowürfel
zugeben und 2 Minuten garen. Mit Zitronensaft
ablöschen. Alles mit Salz und Pfeffer würzen.

4 Zeitgleich Wolfsbarschfilets abspülen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Restliches
Öl und restliche Butter in einer Pfanne erhitzen.
Fisch auf der Hautseite in 4 Minuten bei mittlerer
bis starker Hitze goldbraun anbraten, wenden,
Herdplatte ausschalten und ziehen lassen.

5 Zum Schluss den Reis mit einer Gabel auf-
lockern. Reis mit Tomaten und Mango auf Tellern
anrichten. Fischfilets daraufgeben und servieren.

Wolfsbarsch auf Duftreis
mit karamellisierten
Kirschtomaten und Mango
mit ORYZA Selection Kamalis

45 MIN

PRO PORTION: 497 KCAL
Eiweiß 29 g • Fett 17 g • Kohlenhydrate 57 g • Ballaststoffe: 3 g

GESUND, WEIL:

• Reis ist leicht verdaulich und bekommt
darum Magenempfindlichen in aller Regel
hervorragend. Großer Pluspunkt: Das
duftende Getreide ist ideal für Menschen,
die kein Gluten (Klebereiweiß) vertragen.

Entdecken Sie blumig-zarten Reisgenuss
mit ORYZA Selection Kamalis
Lassen Sie sich von dem blumigen Aroma des ORYZA Selection
Kamalis in die zentralen Tiefebenen Kambodschas entführen.
Dort wird diese besondere Reissorte in der von sattem Grün ge-
prägten Region Battambang von lokalen Reisbauern kultiviert.
Seine weiche, zart schmelzende Textur und die außergewöhnlich
weißen Körner machen ORYZA Selection Kamalis, der bereits
mehrfach als weltbester Reis ausgezeichnet wurde, zu einem
kulinarischen Erlebnis.
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Co-branded Teaser (Medium Rectangle) zu den Markenrezepten mit Ausspielung in der Rotation

Einbindung der einzelnen Markenrezepte in die EAT SMARTER-Rezeptdatenbank mit Produktempfehlung

WEBSITE WEBSITE

WEBSITE
E-MAILING

Integration der Markenrezepte als einzelne Postings in die beliebten EAT SMARTER Rezept-Newsletter

FO
TO

S:
 S

H
U

TT
ER

ST
O

CK
 (2

),
 F

O
TO

LI
A 

(3
)

IHRE REZEPTE ZUM NACHKOCHEN
Liebe Kooperationspartner/-innen, 

EAT SMARTER bietet für jeden Anlass und jede Saison die leckersten und smartesten Rezepte. Nutzen Sie dieses 
thematische Umfeld, um Ihre Markenrezepte mit Branding und Product Placement von uns nativ einbinden 
zu lassen, egal ob in unsere opulenten Heftstrecken oder auf unseren reichweitenstarken Online- und Social 
Media-Kanälen Instagram und Pinterest.

So steigern Sie nicht nur die Bekanntheit Ihres Angebotes, sondern geben unseren Lesern/-innen Inspirationen 
für mehr Verzehranlässe und fördern somit den Abverkauf.

Falls Sie noch keine Rezepte haben sollten, nutzen Sie die Expertise unserer Ökotrophologen und erfahrenen 
Food Producer für die passgenaue Rezeptentwicklung sowie Foto- und Video-Produktion.

Wir freuen uns auf Ihren Anruf unter 040 / 228 60 69 66 oder Mail an anzeigen@eatsmarter.de.

Herzlichst

Ihr EAT SMARTER-Team

 oder Mail an anzeigen@eatsmarter.de. oder Mail an anzeigen@eatsmarter.de.

IHRE REZEPTE ZUM NACHKOCHEN
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Create your sustainable future
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GESCHÄFTSFÜHRUNG
Martin Fischer
Tel.: 040-228 60 69 66
martin.fi scher@eatsmarter.de

BRAND MANAGEMENT
Julia Wichers
Tel.: 040-228 60 69 80
julia@eatsmarter.de

NIELSEN IIIA
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NIELSEN IIIB, IV
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annabelle@eatsmarter.de
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Alexander Adler
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alexander.adler@eatsmarter.de

ASSISTENZ DER 
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Inszenierung der Markenrezepte in Form von Instagram Stories und als Pinterest-Board

Auf Wunsch Entwicklung von produktindividuellen Rezepten mit Foto- und Video-Produktion 
inkl. entsprechender Nutzungsrechte
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