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Karl und Leo Wrenkh wuchsen im ersten vegetarischen Haubenlokal Osterreichs auf.
Mutter Uli kochte, Vater Christian schllpfte in die Rolle des Gastgebers. 2009 ibernahmen die
Brider das Familienunternehmen und sorgen seither mit ihrer zeitgemadBen, veganen
Hausmannskost flir besondere Genussmomente.

In Kochen fiir morgen versammeln Karl und Leo Wrenkh ihre Standard- und
Lieblingsrezepte und feiern damit eine Kiiche, die ganz selbstverstandlich pflanzenbasiert
ist und sich nicht durch Verzicht oder Fingerzeig definiert. Flr eine Erndhrung, die (uns und
dem Planeten) guttut und schmeckt.

Mit Fotos von Jennifer Fasching. Das Motto: BloB nicht langweilig!

KOCHEN FUR MORGEN

Karl und Leo Wrenkh laden uns ein in ihre Gemiisekiiche, die mit frischem Blick nach
vorne gerichtet ist: Die umtriebigen Brider kochen im Herzen Wiens - kreativ und
alltagstauglich, ohne Dogmen und mit viel Herz.

Inspiriert von ihren Eltern und GroBeltern interpretieren sie Klassiker der
osterreichischen Kiiche neu (und vegan) und haben dabei stets die groBe, weite Welt und
die Zukunft im Blick.

Southern Fried Melanzani trifft dann auf veganes Blunzengrostl, Austernpilz-Kutteln
Uberraschen mit fantastischen Geschmacksnuancen - und mit selbst gemachten Saucen und
fermentierten Zutaten wird auch zu Hause das Kochen zum aromatischen Abenteuer.

e Selbstverstandlich vegan: die genussvolle, pflanzenbasierte Kiiche aus Wien
e Mit zeitgemaBen Gerichten, die garantiert auch zu Hause gelingen

e Persodnlich und locker erzahlt — von den Pionieren der Gemusekiiche

>> Hier geht’ s zum Buch

BLICK INS BUCH

Ausziige

Was bedeutet "KOCHEN fiir MORGEN"? « Fermentiertes, Ole und Eingelegtes * Tradition ist Veranderung ¢
Sehnsucht Handwerk « Warum vegan? ¢ Vegan Timeline « Fonds, Jus, Saucen und Suppen ° SiiRes
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Sesamspinat, Rote-Riiben-Salat mit Szechuanél, Balsamico-Linsen mit Rauchertofu und

Radicchio

Pfannen-Pommes Schwammerischnitzel Liwanzen mit
Wildheidelbeeren

Aus: Kochen fir morgen von Karl & Leo Wrenkh, Pichler Verlag Wien

UBER DIE AUTOREN

Karl und Leo Wrenkh flihren das Restaurant WRENKH in der
Wiener Innenstadt in zweiter Generation. Eine vegi-zentrische
Kiche und ihr erfolgreicher Kochsalon mit seinen vielfaltigen

Kochkursen sind das Markenzeichen der umtriebigen Brider.
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