
R E Z E P T I D E E N  V O N  A N K E R K R A U T 
Z U M  W E L T V E G A N T A G 

Zum Weltvegantag am 1. November zeigt die Hamburger Geschmacksmanufaktur 

Ankerkraut, wie lecker vegane Gerichte sein können. Denn die richtigen Gewürze verleihen 

veganen Rezepten das gewisse Etwas – für ein unwiderstehliches 

Geschmackserlebnis. Ankerkraut lädt alle Nicht-Veganer und Veganer ein, sich 

selbst davon zu überzeugen – mit Rezeptideen für den ganzen Tag.

 –  V EG A N  U N D  L EC K E R  VO N  M O RG E N S  B I S  A B E N D S  –  



Es gibt gute Gründe für eine vegane Ernährungsweise: Tierschutz und der Schutz des Planeten sind 
dabei die gewichtigsten. Auf Genuss muss dabei niemand verzichten: Die Gewürzmischungen und 
Gewürze von Ankerkraut heben so gut wie jedes Gericht auf eine ganz neue kulinarische Ebene. 

„Gewürze sind so viel mehr als das Salz in der Suppe. Wenn es darum geht, sich an vegane 
Gerichte heranzuwagen, sind sie oft echte Game-Changer,“, so Anne Lemcke, Gründerin und 

Markenbotschafterin von Ankerkraut. „Geschmack ist alles. Wir hören oft, dass viele Menschen, 
die eine vegane Ernährungsweise aus ganz unterschiedlichen Gründen ausprobieren, vegane 

Alternativen dann vermehrt in ihren Essensplan einbauen, wenn es ihnen geschmeckt hat. 
Und das ist absolut möglich. ‚Schmeckt nicht‘ gibt’s nicht – dank Ankerkraut.“ Die Vielfalt der 

Produkte von Ankerkraut ist quasi prädestiniert für Experimente. „Unsere Gewürze und 
Gewürzmischungen sind extrem vielseitig einsetzbar. Unser beliebtes Ankerkraut Magic Dust Gewürz, 

das bei allen Barbecue-Fans hoch im Kurs steht, lässt sich super auch für das Marinieren von Tofu 
oder Fleischalternativen verwenden. Und auch unser Brathähnchengewürz ist nicht nur Hühnerfleisch 

vorbehalten – es verleiht auch vielen rein pflanzlichen Alternativen den ultimativen Geschmack. 
Wir möchten gerne mit der starren Denkweise brechen, dass ein Gewürz einzig und allein für ein 

bestimmtes Gericht verwendet werden muss: Das ist nicht so. Mit unseren Produkten sind 
vielseitige Rezeptumsetzungen möglich, und mit ihnen kann jedes individuell bevorzugte 

Lebensmittel gewürzt werden. Alles, was es dazu braucht, sind Lust auf Neues und Kreativität – und 
natürlich Appetit“, ergänzt Stefan Lemcke, Gründer und Markenbotschafter von Ankerkraut. 

Mit der ersten Mahlzeit am Tag versorgen wir unseren 
Körper mit der richtigen Portion Energie. Wer es herzhaft 
mag, kann seine Scheibe Brot am Morgen mit selbst-
gemachtem veganem Eiersalat toppen. Das Ankerkraut 
Kala Namak Salz verleiht der eifreien Variante den 
schwefelig-aromatischen Geschmack, sodass er einem 
echten Eiersalat in nichts nachsteht. 
 
Allen, die es fruchtig und süß mögen und etwas Warmes 
bevorzugen, empfiehlt Ankerkraut die Ankerkraut Apfel-
Zimt-Porridge Gewürzmischung. Gerade im Herbst und 
Winter ist das Gewürz im selbstgemachten Porridge die 
erste Wahl bei Foodies: Die Apfel-Zimt-Kombination ist ein 
Klassiker und unglaublich lecker – und ein Frühstücksbrei 
liefert lang anhaltende Energie. Auf die Löffel, fertig – los!

ANKERKRAUT KALA NAMAK SALZ: 
5,49 € (150G-GLAS); 36,60 € / KG

ANKERKRAUT APFEL-ZIMT-PORRIDGE GEWÜRZ: 
5,99 € (115G-GLAS); 52,09 € / KG

D A S  V E G A N E  K R A F T F R Ü H S T Ü C K :  E N E R G I E G E L A D E N  I N  D E N  T A G

Z U M  R EZ E P T :

V EG A N E R

E I E RSA L AT

https://www.ankerkraut.de/products/magic-dust?_pos=1&_sid=21da69fe2&_ss=r
https://www.ankerkraut.de/products/brathaehnchen-gewuerz?_pos=1&_sid=7153a8670&_ss=r
https://www.ankerkraut.de/products/kala-namak-salz?_pos=1&_sid=7308c07da&_ss=r
https://www.ankerkraut.de/products/apfel-zimt?_pos=1&_sid=e770d7b73&_ss=r
https://www.ankerkraut.de/products/apfel-zimt?_pos=1&_sid=e770d7b73&_ss=r
https://www.ankerkraut.de/blogs/rezepte/apfel-zimt-porridge-rezept?_pos=4&_sid=cfaf4ddca&_ss=r
https://www.ankerkraut.de/blogs/rezepte/veganer-eiersalat?_pos=1&_sid=8ab730336&_ss=r
https://www.ankerkraut.de/blogs/rezepte/veganer-eiersalat?_pos=1&_sid=8ab730336&_ss=r
https://www.ankerkraut.de/blogs/rezepte/veganer-eiersalat?_pos=1&_sid=8ab730336&_ss=r


An kalten Tagen ist eine wärmende Suppe eine echte Wohltat. Ein Must-Have im Gewürzregal ist 
dann das Gemüsebrühe Gewürz von Ankerkraut. Es wird oft als Basis für eine Suppe verwendet, die 
dann mit Gemüse und weiteren Gewürzen verfeinert wird – zum Beispiel für eine leichte asiatische 
Ramen-Suppe als Lunchsnack zwischendurch oder Vorspeise. 

Wer lieber schnell etwas zu beißen haben möchte, greift zum vielseitigen Ankerkraut Ofengemüse 
Gewürz. Es wird mit Öl angemischt, dann auf das Lieblingsgemüse der Saison geträufelt und pimpt 
garantiert jedes Ofengericht zum kulinarischen Highlight auf dem Esstisch auf – bei Klein und Groß! 
Für den passenden Dip empfiehlt Ankerkraut das Hummus Gewürz. Damit wird der proteinreiche 
Kichererbsendip auch unglaublich lecker. Guten Appetit! 

V E G A N E R  L U N C H  U N D  A B E N D S N A C K :  F Ü R  S U P P E N - FA N S  U N D  G E M Ü S E L I E B H A B E R

Z U M  R EZ E P T :

H U M M U S 

Z U M  R EZ E P T :

V EG A N E

R A M E N - S U P P E

ANKERKRAUT 
GEMÜSEBRÜHE: 
5,49 € (90g-Glas); 
61,00 € / kg

ANKERKRAUT 
HUMMUS GEWÜRZ: 
5,99 € (105g-Glas); 
57,05 € / kg

ANKERKRAUT 
OFENGEMÜSE 
GEWÜRZ: 
5,99 € (90g-Glas); 
66,56 € / kg

https://www.ankerkraut.de/products/gemuesebruehe?_pos=1&_sid=593947b1f&_ss=r
https://www.ankerkraut.de/products/ofengemuese-gewuerz?_pos=5&_sid=e651abd45&_ss=r
https://www.ankerkraut.de/products/hummus-gewuerz?_pos=1&_sid=92fb5d04d&_ss=r
https://www.ankerkraut.de/blogs/rezepte/pikanter-hummus-rezept?_pos=1&_sid=f21bed5c7&_ss=r
https://www.ankerkraut.de/blogs/rezepte/pikanter-hummus-rezept?_pos=1&_sid=f21bed5c7&_ss=r
https://www.ankerkraut.de/blogs/rezepte/ramen-suppe-vegan?_pos=1&_sid=d48e09f30&_ss=r
https://www.ankerkraut.de/blogs/rezepte/ramen-suppe-vegan?_pos=1&_sid=d48e09f30&_ss=r
https://www.ankerkraut.de/blogs/rezepte/ramen-suppe-vegan?_pos=1&_sid=d48e09f30&_ss=r


Sie sind Kindheitserinnerung pur und schmecken jedem Menschen: Pfannkuchen, 
die auch vegan fix zubereitet sind. Eine besondere und fein zimtige Note erhalten sie mit dem 

Ankerkraut Pumpkin Spice Latte Gewürz, das einfach in den Teig gegeben wird. Wenn also 
ihr Lust auf ein neues Geschmackserlebnis habt, solltet ihr das unbedingt ausprobieren: 

Da macht sogar der Halloween-Kürbis große Augen.

Kuchenliebhaber kommen mit der Ankerkraut Apfelkuchen Gewürzmischung ins 
Schwärmen. Dank feiner Noten von Ingwer, Kardamom, Zimt, Nelken, Piment und Anis wird der 
vegane Apfelkuchen damit unwiderstehlich lecker (also her mit dem zweiten Stück!). Wer mag, 

kann mit veganer Vanillesauce verfeinern. Willkommen im Dessert-Himmel!

Viele weitere Rezeptideen finden sich auf dem Rezeptblog von Ankerkraut unter 
https://www.ankerkraut.de/blogs/rezepte. 

Die Ankerkraut Gewürze sind im ausgewählten LEH, in den Ankerkraut Stores sowie im 
Onlineshop von Ankerkraut unter www.ankerkraut.de erhältlich.

D A S  V E G A N E  K R Ö N C H E N :  D E S S E R T 

ANKERKRAUT PUMPKIN 
SPICE LATTE GEWÜRZ: 
4,99 € (95g-Glas); 
52,53 € / kg

ANKERKRAUT 
APFELKUCHEN GEWÜRZ: 
5,99 € (65g-Glas); 
92,15 € / KG

https://www.ankerkraut.de/products/pumpkin-latte?_pos=1&_sid=8a6cbba2d&_ss=r
https://www.ankerkraut.de/products/apfelkuchen-gewuerzmischung?_pos=3&_sid=d1d461d8b&_ss=r
https://www.ankerkraut.de/blogs/rezepte
www.ankerkraut.de


Die Ankerkraut GmbH wurde 2013 von Anne und Stefan Lemcke in Hamburg gegründet und wird 
seitdem mit großer Leidenschaft geführt. Das Unternehmen beschäftigt mittlerweile rund 200 Men-
schen und erzielt einen Umsatz im mittleren zweistelligen Millionenbereich. Ankerkraut hat sich vom 
Vorzeige-Start-up zum erfolgreichen Grown-up und Rockstar der Food-Szene entwickelt. Seit 2020 

schaffen es die Geschmacksprofis jährlich unter die FT1000 – Europe's Fastest Growing Companies. 
Das Unternehmen gewann 2022 mit seiner „Streut Liebe“-Kampagne den German Brand Award und 
wurde zum zweiten Mal in Folge mit dem Gütesiegel „Hamburgs Beste Arbeitgeber“ ausgezeichnet. 

Unter der Marke Ankerkraut umfasst die Produktpalette über 500 Gewürze und Gewürzmischungen, 
Saucen, Tees sowie Zubehör und kommt dabei ohne künstliche Geschmacksverstärker oder Rieselhil-
fen aus – für mehr Natürlichkeit, Nachhaltigkeit und liebevolle Zubereitung in der Küche und am Grill. 
Die Produkte sind über den Onlineshop, Amazon, die flächendeckende Präsenz im deutschen und ös-
terreichischen Lebensmitteleinzel- und Fachhandel sowie die eigenen Flagship-Stores in Hamburg, 

Bochum, Köln und München erhältlich. Mehr Infos unter https://www.ankerkraut.de/
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