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SOULSPICE

Taste That Matters

Sebastian Copien ist veganer Profikoch, Bestseller-Kochbuchautor und Griinder von Euro-
pas groBter veganen Online-Kochschule ,Vegan Masterclass®. Sein Ziel ist es, die vegane
Kiiche in den Alltag von Gastronomie und Privathaushalten nachhaltig zu integrieren - fir
eine Welt mit genussvollem und gesundem Essen, das gut fir alle Lebewesen und unsere
Umwelt ist.

SoulSpice steht fiir handverlesene Gewiirze aus kontrolliertem dkologischem Anbau in
Partnerschaft mit Bauern, die wir mit fairen Preisen und sozialen Projekten unterstiitzen.
www.soul-spice.com




GRAVED-PAPRIKA AKA PAPRIKA-
~LACHS" MIT MEERETTICH-CREME

Rezept von Sebastian Copien

GRAVED PAPRIKA:

- 2 grofSe rote Paprika

Gewiirzmischung:

+ 1 Zehe Knoblauch, gepresst

« 2EL Ocean Umami von SoulSpice
3 EL frischer Dill, fein geschnitten
2 EL Wasser

- 3EL Olivenol

MEERRETTICH-CREME:
5 EL frisch geriebener Meerrettich

1 Packung saure Sahne von Soyananda (alternativ 50 % veganer
Frischkise mit 50 % veganer Joghurt mischen)

«1TL frisch geriebene Bio-Orangenschale (nach Belieben)
- 1EL Ahornsirup

natiirliches Salz zum Abschmecken

GRAVED PAPRIKA:

Fir den Graved-Paprika den Ofen auf 250 °C Umluft mit Obergrill vor-
heizen. Die 2 Paprika der Linge nach halbieren und auf ein Backblech
geben. Fiir ca. 15 Minuten in den Ofen schieben bis die Haut der Pap-
rika komplett schwarz ist. Die Paprika aus dem Ofen nehmen und mit
ein paar feuchten Kiichenpapiertiichern zudecken und auskiihlen lassen.
Die verbrannte Paprikahaut abziehen und wegwerfen. Paprika ausput-
zen und dann mit dem Messer in ca. 2 cm x 4 cm Stiicke schneiden.

Alles fiir die Gewtirzmischung mischen und die Paprikastiicke damit be-
netzen. Paprikastiicke auf einem Teller ausbreiten und mit Folie bedeckt
fiir min. 1 Stunde in den Kithlschrank geben.

Zeitablauf: Die Graved-Paprika immer optimalerweise am Vortag
zubereiten und iiber Nacht im Kithlschrank marinieren lassen. Dann
20 Minuten vor dem Essen aus dem Kithlschrank nehmen und nochmal
mit Salz abschmecken wenn notig.

MEERRETTICH-CREME:
Alle Zutaten mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Tipps: Meerrettich passt einfach wunderbar zu diesem Meeresthema.

Wenn du keinen frischen bekommst einfach Meerrettich aus dem Glas
verwenden.

Anrichten: Eine Scheibe getoastetes Weif8brot mit der Creme bestrei-
chen und den Paprikalachs darauf anrichten. Lasst es Euch schmecken.



