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Dinkel-Roggen-Vollkornbrot

KLEIN = 1 KLEINES BROT 

TEIG 
11 g frische Hefe

150 g handwarmes Wasser
165 g Dinkelmehl Type 630
50 g Roggenvollkornmehl

6 g feines Meersalz
25 g Sonnenblumenkerne

25 g gehackte Walnusskerne 
25 g Leinsamen

1 EL Rübenkraut oder 
Kokosblütensirup

Teig-Zubereitung siehe Teigrezept auf Seite 17.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche geben, mit den Händen zu 
einem Quadrat drücken. Den Teig von oben zur Mitte falten, dann von unten 
zur Mitte und die Seiten zur Mitte falten, so bekommt der Teig mehr Spannkraft.

Den Teig zu einer Rolle formen und in die vorbereitete Kastenform geben, mit 
einem Tuch abdecken und 45–60 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. 

Das Brot im vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen, dann die Temperatur 
auf 200 °C herunterregulieren und für weitere 12 (K) bzw. 15–17 (M/G) Minuten 
backen.

GROSS = 1 BROT

TEIG
22 g frische Hefe

300 g Wasser 
330 g Dinkelmehl 

100 g Roggenvollkornmehl
12 g feines Meersalz

50 g Sonnenblumenkerne
50 g Walnusskerne

50 g Leinsamen
2 EL Rübenkraut oder 

Kokosblütensirup

Den Backofen auf 230 °C Umluft vorheizen. 
Eine Kastenform (30 x 10 cm) mit Backpapier auskleiden.

Ruhezeit Teig: 55–70 Minuten, Backzeit: 20–22 Minuten (K), 25–27 Minuten (M/G)

MITTEL = 1 BROT 

TEIG
22 g frische Hefe

300 g Wasser 
330 g Dinkelmehl 

100 g Roggenvollkornmehl
12 g feines Meersalz

50 g Sonnenblumenkerne
50 g Walnusskerne

50 g Leinsamen
2 EL Rübenkraut oder 

Kokosblütensirup
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Pizza Susann'
KLEIN = 4 STÜCK 

TEIG
250 g Weizenmehl Type 550 
oder Dinkelmehl Type 630

3–4 g Trockenhefe
140 g handwarmes Wasser

20 g Olivenöl
6 g Meersalz

FÜLLUNG 
150 g Tomatenmark

40 g Olivenöl
2 Prisen Meersalz

1 Prise Chiliflocken
1/2 EL getrocknete ital.

oder frz. Kräuter

BELAG
60 g geriebener Gruyère

60 g ital. Hartkäse, gerieben
125 g Mozzarellakäse, in kleine 

Stücke geschnitten
Basilikumblätter

Den mediterranen Brotteig wie auf Seite 15 zubereiten. Für die Füllung alle 
Zutaten miteinander verrühren.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einer Kugel formen, mit 
einem Tuch abdecken und 30 Minuten gehen lassen. Den Teig in die gewünschte 
Form ausrollen, auf das jeweilige Blech geben und mit den Fingern gleichmäßig 
leicht andrücken.

Die Füllung darauf verteilen und glatt streichen, den geriebenen Käse und die 
Mozzarellastücke gleichmäßig daraufgeben und im vorgeheizten Backofen 
backen. Mit Basilikumblättern garniert servieren.

GROSS = 8 STÜCK 

TEIG
500 g Weizen- oder 

Dinkelmehl
6–8 g Trockenhefe

280 g Wasser
40 g Olivenöl
12 g Meersalz

FÜLLUNG 
300 g Tomatenmark

80 g Olivenöl
4 Prisen Meersalz

2 Prisen Chiliflocken
1 EL getrocknete ital.

oder frz. Kräuter

BELAG
120 g geriebener Gruyère

120 g Hartkäse
250 g Mozzarellakäse, 
in Stücke geschnitten

Basilikumblätter 

Den Backofen auf 250 °C Umluft mindestens 30 Minuten vorheizen.
Eine runde Backform (K/M=Ø 30 cm) oder ein großes Backblech (G) mit Backpapier auslegen.

Ruhezeit Teig: 50 Minuten, Backzeit: 8–10 Minuten (K/M), 14–16 Minuten (G)

MITTEL = 4 STÜCK 

TEIG
250 g Weizen- oder 

Dinkelmehl
3–4 g Trockenhefe

140 g Wasser
20 g Olivenöl
6 g Meersalz

FÜLLUNG 
150 g Tomatenmark

40 g Olivenöl
2 Prisen Meersalz

1 Prise Chiliflocken
1/2 EL getrocknete ital.

oder frz. Kräuter

BELAG
60 g Gruyère
60 g Hartkäse

125 g Mozzarellakäse, 
in Stücke geschnitten

Basilikumblätter
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Olivenbrot

Den Teig wie auf Seite 15 beschrieben zubereiten. Dabei die Kräuter und Oliven 
untermischen. 

Den Teig zu einer ca. 30 cm langen Rolle formen und mit der Nahtseite nach 
unten auf das Backblech legen. Den Teig mit einem Tuch abdecken und für  
60 Minuten gehen lassen. 

Das Brot im vorgeheizten Backofen 20–22 Minuten backen, anschließend auf 
einem Kuchengitter abkühlen lassen.

KLEIN = 1 BROT

TEIG
500 g Weizenmehl Type 550 
oder Dinkelmehl Type 630

1 Pck. Trockenhefe (7 g)
320 g handwarmes Wasser

12 g Meersalz

FÜLLUNG
1/2 TL getrocknete ital. 

oder frz. Kräuter
80 g entsteinte, 

trocken eingelegte 
schwarze Oliven 

GROSS = 1 BROT

TEIG
500 g Weizenmehl 
oder Dinkelmehl

1 Pck. Trockenhefe 
320 g warmes Wasser

12 g Meersalz

FÜLLUNG
1/2 TL getrocknete ital. 

oder frz. Kräuter
80 g entsteinte, 

trocken eingelegte 
schwarze Oliven

Den Backofen auf 240 °C Umluft vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Ruhezeit Teig: 70 Minuten, Backzeit: 20–22 Minuten

MITTEL = 1 BROT

TEIG
500 g Weizenmehl 
oder Dinkelmehl

1 Pck. Trockenhefe
320 g warmes Wasser

12 g Meersalz

FÜLLUNG
1/2 TL getrocknete ital. 

oder frz. Kräuter
80 g entsteinte, 

trocken eingelegte 
schwarze Oliven
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Liebliches Sonntagsbrot

KLEIN = 1 BROT

TEIG
10 g frische Hefe

125 g warme Milch
300 g Weizenmehl Type 405

30 g Zucker
5 g feines Meersalz

1 Ei Größe M
70 g zimmerwarme Butter 

Die Hefe in ein Schraubglas bröckeln, die warme Milch angießen, das Glas 
verschließen, gut durchschütteln und 10 Minuten ruhen lassen.

Die restlichen Zutaten mit dem Hefeansatz in die Rührschüssel geben und auf 
der Stufe 2–4 gute 4–5 Minuten zu einem cremigen Hefeteig verarbeiten. Den 
Teig abdecken und 1 Stunde gehen lassen.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche geben, zum Quadrat drücken und 
von oben zur Mitte und von unten zur Mitte falten, dann die Seiten zur Mitte. 
Aus dem Teig eine 30–35 cm lange Rolle formen, auf ein Backblech geben, 
abdecken und 45 Minuten gehen lassen. 

Im vorgeheizten Backofen für 22–25 Minuten backen. 

GROSS = 1 GROSSES BROT

TEIG
20 g frische Hefe 

250 g warme Milch
600 g Weizenmehl 

60 g Zucker
10 g feines Meersalz

2 Eier Größe M
140 g Butter 

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Ruhezeit: 115 Minuten, Backzeit: 22–25 Minuten

MITTEL = 1 BROT

TEIG
10 g frische Hefe

125 g warme Milch
300 g Weizenmehl

30 g Zucker
5 g feines Meersalz

1 Ei Größe M
70 g Butter 
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Tomaten-Brot

KLEIN = 1 BROT

TEIG
500 g Weizenmehl Type 550 
oder Dinkelmehl Type 630

1 Pck. Trockenhefe (7 g)
280 g handwarmes Wasser

40 g Olivenöl
12 g Meersalz

FÜLLUNG
150 g Tomatenmark

40 g Olivenöl
2 Prisen Meersalz

1 Prise Chiliflocken
1/2 EL getrocknete ital. 

oder frz. Kräuter

Den mediterranen Brotteig wie auf Seite 15 beschrieben zubereiten. Für die 
Füllung alle Zutaten miteinander verrühren.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (50 x 40 cm)
ausrollen. Die Füllung mit einem Küchenspatel gleichmäßig auftragen. 

Von der langen Seite her den Teig aufrollen, wie eine Schnecke eindrehen und 
in die Form setzen. Die Form auf ein Holzbrettchen setzen und mit einem Tuch 
abgedeckt 60 Minuten gehen lassen.

Das Brot im vorgeheizten Backofen 22–25 Minuten backen, anschließend mit 
dem Backpapier aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter abkühlen 
lassen.

GROSS = 1 BROT

TEIG
500 g Weizen- 

oder Dinkelmehl
1 Pck. Trockenhefe (7 g)

280 g handwarmes Wasser
40 g Olivenöl
12 g Meersalz

FÜLLUNG
150 g Tomatenmark

40 g Olivenöl
2 Prisen Meersalz

1 Prise Chiliflocken
1/2 EL getrocknete ital. 

oder frz. Kräuter

Den Backofen auf 240 °C Umluft vorheizen.
Eine runde Backform (Ø 23 cm und Höhe 5 cm) mit Backpapier auslegen.

Ruhezeit Teig: 80 Minuten, Backzeit: 22–25 Minuten

MITTEL = 1 BROT

TEIG
500 g Weizen- 

oder Dinkelmehl
1 Pck. Trockenhefe (7 g)

280 g handwarmes Wasser
40 g Olivenöl
12 g Meersalz

FÜLLUNG
150 g Tomatenmark

40 g Olivenöl
2 Prisen Meersalz

1 Prise Chiliflocken
1/2 EL getrocknete ital. 

oder frz. Kräuter
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Tapasbrot

Den einfachen Brotteig wie auf Seite 15 beschrieben zubereiten, dabei die 
zusätzlichen Zutaten in den Teig mischen.

Den Teig zu einer Kugel formen und in die Backform geben, mit den Händen 
flachdrücken, auf ein Holzbrettchen setzen und mit einem Tuch abdecken. Den 
Teig 60 Minuten ruhen lassen.

Mit den Fingern Löcher in den Teig drücken, das Olivenöl und das Fleur de 
Sel gleichmäßig darauf verteilen und im vorgeheizten Backofen 18–20 Minuten 
backen. Anschließend das Brot mit dem Backpapier aus der Form nehmen und 
auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. 

KLEIN = 1 BROT

TEIG
500 g Weizenmehl Type 550 
oder Dinkelmehl Type 630

1 Pck. Trockenhefe (7 g)
320 g handwarmes Wasser

12 g Meersalz

ZUSÄTZLICH
40 g Olivenöl 

1 TL getrockneter Majoran 
oder andere Kräuter 

BELAG 
15 g Olivenöl 

1–2 Prisen Fleur de Sel

GROSS = 1 BROT

TEIG
500 g Weizenmehl 
oder Dinkelmehl

1 Pck. Trockenhefe (7 g)
320 g handwarmes Wasser

12 g Meersalz

ZUSÄTZLICH
40 g Olivenöl 

1 TL getrockneter Majoran 
oder andere Kräuter 

BELAG 
15 g Olivenöl 

1–2 Prisen Fleur de Sel

Den Backofen auf 240 °C Umluft vorheizen. 
Eine runde Backform (Ø 23 cm und Höhe 5 cm) mit Backpapier auslegen.

Ruhezeit Teig: 80 Minuten, Backzeit: 18–20 Minuten

MITTEL = 1 BROT

TEIG
500 g Weizenmehl 
oder Dinkelmehl

1 Pck. Trockenhefe (7 g)
320 g warmes Wasser

12 g Meersalz

ZUSÄTZLICH
40 g Olivenöl 

1 TL getrockneter Majoran 
oder andere Kräuter 

BELAG 
15 g Olivenöl 

1–2 Prisen Fleur de Sel
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Käsegebäck

KLEIN = 12 STÜCK

TEIG 
150 g Dinkelmehl Type 630

125 g kalte Butterwürfel
45 g geriebener 

ital. Hartkäse
3 g Meersalz

1 EL gehackter Rosmarin
1 Eigelb

GLASUR
1 verquirltes Eiweiß 

zum Bestreichen
Fleur de Sel zum Bestreuen  

Die Zutaten für den Teig in die Rührschüssel geben und mit dem Flachrührer auf 
der Stufe 2–4 zu einem mürben Teig verarbeiten.

Den Teig gleich im Anschluss zwischen Klarsichtfolie ca. 7 mm dünn ausrollen 
und für 30 Minuten in den Kühlschrank stellen.

Mit dem Ausstecher Kreise ausstechen und auf die Backbleche geben, restlichen 
Teig erneut zusammendrücken und erneut ausrollen. So lange verfahren, bis 
der Teig verbraucht ist.

Das Gebäck mit dem Eiweiß bepinseln und leicht mit Fleur de Sel bestreuen.
Im vorgeheizten Backofen 14–16 Minuten backen.

GROSS = 48 STÜCK
 

TEIG
600 g Dinkelmehl

500 g kalte Butterwürfel
180 g geriebener 

Hartkäse
12 g Meersalz

4 EL gehackter Rosmarin
4 Eigelb

GLASUR
2 verquirlte Eiweiße 

zum Bestreichen
Fleur de Sel 

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
1–2 Backbleche mit Backpapier auslegen.

1 Ausstecherring (Ø=7 cm)
Ruhezeit Teig: 30 Minuten, Backzeit: 14–16 Minuten

MITTEL = 24 STÜCK

TEIG 
300 g Dinkelmehl

250 g kalte Butterwürfel
90 g geriebener 

Hartkäse
6 g Meersalz

2 EL gehackter Rosmarin
2 Eigelb

GLASUR
1 verquirltes Eiweiß 

zum Bestreichen
Fleur de Sel
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Quark-Pfannkuchen

KLEIN = 6 STÜCK

TEIG 
250 g Magerquark

2 Eier Größe L
200 g Mineralwasser 

mit Kohlensäure
Meersalz 

Pfeffer
150 g Weizenmehl Type 405

Quark, Eier, Mineralwasser, Meersalz und Pfeffer in die Rührschüssel geben und 
mit dem Schneebesen auf der Stufe 2 gut verrühren. Das Mehl löffelweise in 
die Masse geben und dann die Maschine auf der Stufe 4 gute 2 Minuten rühren 
lassen. 

Der Teig sollte für 15 Minuten quellen, dann erneut kurz verrühren. Die 
Pfannkuchen in der Pfanne mit etwas Pflanzenöl von beiden Seiten backen. 
Nach dem Backen auf ein Kuchengitter legen.

Die Pfannkuchen eignen sich super zum Füllen mit Sauerkraut, Kohl, Bolognese, 
Hackmasse oder Käsecreme. Dann in eine gebutterte Auflaufform geben und 
für 20–25 Minuten bei 200 °C Umluft backen.

GROSS = 12 STÜCK

TEIG
500 g Magerquark

4 Eier Größe L
400 g Mineralwasser 

mit Kohlensäure
Meersalz 

Pfeffer
300 g Weizenmehl

1 Pfanne (Ø 25 cm) mit Pflanzenöl zum Ausbacken.
Ruhezeit Teig: 15 Minuten

 MITTEL = 6 STÜCK

TEIG 
250 g Magerquark

2 Eier Größe L
200 g Mineralwasser 

mit Kohlensäure
Meersalz 

Pfeffer
150 g Weizenmehl
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Kirschencrumble

KLEIN = 4 STÜCK

BELAG
500 g Kirschen oder anderes 
Obst in Stücke geschnitten

50 g Zucker 

STREUSELTEIG 
200 g Dinkelmehl Type 630

100 g gewürfelte kalte Butter
100 g Rohrzucker 

Für den Belag die Kirschen oder das klein geschnittene Obst mit dem Zucker 
vermengen und in die Auflaufformen verteilen.

Für den Streuselteig die Zutaten in die Rührschüssel geben und mit dem 
Flachrührer auf der Stufe 2 zu einem feinen krümeligen Teig rühren. 

Die Teigkrümel mit der Hand etwas zusammendrücken und gleichmäßig auf die 
Auflaufformen verteilen.

Im vorgeheizten Backofen 20–24 Minuten backen.

Dazu passt frische Vanillesauce oder auch geschlagene Sahne.

GROSS = 8 STÜCK

BELAG
1 kg Kirschen 

oder anderes Obst
100 g Zucker 

STREUSELTEIG 
400 g Dinkelmehl
200 g kalte Butter 
200 g Rohrzucker 

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
4 bzw. 8 ofenfeste Auflaufformen (ca. 14 x 10 cm) ausbuttern.

Backzeit: 20–24 Minuten

MITTEL = 4 STÜCK

BELAG
500 g Kirschen 

oder anderes Obst
50 g Zucker 

STREUSELTEIG
200 g Dinkelmehl 
100 g kalte Butter 
100 g Rohrzucker 
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Spinatwaffeln

KLEIN = 4 STÜCK

TEIG 
150 g geriebene Kartoffeln

175 g Weizenmehl Type 405
65 g weiche Butter

50 g Milch
50 g Olivenöl

50 g Weißwein
10 g feines Meersalz

1/2 Msp. geriebene Muskatnuss

FÜLLUNG
30 g Babyspinat

Die Zutaten für den Teig in die Rührschüssel geben und mit dem Flachrührer 
auf der Stufe 2–4 so lange vermengen, bis sich alle Zutaten gut miteinander 
verbunden haben.

Jeweils 1 EL Teig mittig in das Waffeleisen geben, darauf einige Blätter 
Babyspinat geben, leicht auseinanderdrücken und mit 1 EL Teig bedecken.  
Das Waffeleisen schließen und die Waffeln backen. Mit dem restlichen Teig 
genauso verfahren.

Die gebackenen Waffeln auf das Backblech geben und bis zum Servieren im 
vorgeheizten Backofen warm halten.

GROSS = 8 STÜCK

TEIG
300 g Kartoffeln

350 g Weizenmehl 
130 g weiche Butter

100 g Milch
100 g Olivenöl

100 g Weißwein
20 g feines Meersalz
1 Msp. Muskatnuss 

FÜLLUNG
60 g Babyspinat

Ein belgisches Waffeleisen gut vorheizen und 
vor dem Backen nur leicht mit etwas Pflanzenöl einstreichen. 

Den Backofen auf 80 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Backzeit: 4 1/2 Minuten pro Stück

MITTEL = 8 STÜCK

TEIG
300 g Kartoffeln

350 g Weizenmehl 
130 g weiche Butter

100 g Milch
100 g Olivenöl

100 g Weißwein
20 g feines Meersalz
1 Msp. Muskatnuss 

FÜLLUNG
60 g Babyspinat 
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Pancakes mit Ahornsirup 

KLEIN = 20 STÜCK

TEIG 
4 Eier Größe M

30 g Zucker
200 g Milch

100 g Mineralwasser
300 g Weizenmehl Type 405

10 g Backpulver
1 Prise Fleur de Sel

DEKOR
Ahornsirup

Die Eier in die Rührschüssel geben und mit dem Schneebesen auf der  
Stufe 2 anfangen und bis zur Stufe 6 gute 4 Minuten aufschlagen. Den Zucker 
einrieseln lassen und für 2 Minuten weiterschlagen. Die Hälfte der Milch und 
des Wassers auf der Stufe 2 einrühren, das Mehl mit dem Backpulver und dem 
Salz vermengen und löffelweise dazugeben. Dann die restliche Milch und das 
Wasser einrühren. 

Den Teig weitere 2 Minuten auf der Stufe 2–4 rühren, dann für 20 Minuten 
quellen lassen. 

Nun kleine Pancakes in einer großen Pfanne in Pflanzenöl von beiden Seiten 
knusprig ausbacken und am besten frisch mit Ahornsirup genießen.

GROSS = 40 STÜCK

TEIG 
8 Eier Größe M

60 g Zucker
400 g Milch

200 g Mineralwasser
600 g Weizenmehl

20 g Backpulver
2 Prisen Fleur de Sel 

DEKOR
Ahornsirup

MITTEL = 20 STÜCK

TEIG 
4 Eier Größe M

30 g Zucker
200 g Milch

100 g Mineralwasser
300 g Weizenmehl 

10 g Backpulver
1 Prise Fleur de Sel

DEKOR
Ahornsirup

Eine große Pfanne mit Pflanzenöl zum Ausbacken.
Ruhezeit Teig: 20 Minuten
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Zucchinibrötchen

KLEIN = 6 STÜCK

TEIG 
250 g Dinkelmehl Type 630

1/2 Pck. Trockenhefe 
100 g Magerquark
8 g feines Meersalz

1 Ei Größe M
25 g Sonnenblumenkerne

115 g grob geraspelte Zucchini

Alle Zutaten in die Rührschüssel geben und mit dem Knethaken auf der Stufe  
2–4 gute 3–5 Minuten durchkneten. Den Teig abdecken und 45 Minuten gehen 
lassen. 

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche geben, zum Quadrat drücken, von 
oben zur Mitte und von unten zur Mitte falten, dann die Seiten ebenso zur 
Mitte. 

Aus dem Teig eine Rolle formen, in 6 bzw.12 Stücke teilen, rund formen und auf 
das Backblech geben. Leicht mit Mehl bestäuben, mit einem Tuch abdecken 
und weitere 60 Minuten gehen lassen. 

Anschließend im vorgeheizten Backofen 22–25 Minuten backen.

GROSS = 12 STÜCK

TEIG 
500 g Dinkelmehl

1 Pck. Trockenhefe
200 g Magerquark

16 g feines Meersalz
2 Eier Größe M

50 g Sonnenblumenkerne
230 g Zucchini 

Den Backofen auf 190 °C Umluft vorheizen, Backen bei 180 °C Umluft.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Ruhezeit Teig: 105 Minuten, Backzeit: 22–25 Minuten

MITTEL = 12 STÜCK

TEIG 
500 g Dinkelmehl

1 Pck. Trockenhefe
200 g Magerquark

16 g feines Meersalz
2 Eier Größe M

50 g Sonnenblumenkerne
230 g Zucchini 



Su Vössing wurde im Jahr 1991 als damals jüngste Sterneköchin 
Deutschlands mit einem Michelinstern ausgezeichnet. Der Weg 
bis dahin führte sie als Chef de Partie von Philippe Jorand in 
Münster direkt nach Paris als Sous Chef zu Jean-Michel Bouvier. 
Alain Senderens erkannte ihr außerordentliches Gespür für 
unverfälschte Aromen und ernannte sie nach nur drei Wochen 
zum Chef Saucier seines berühmten Drei-Sterne-Restaurants 
Lucas Carton. In Paris, in der nicht weniger berühmten Brasserie 
La Coupole mit durchschnittlich 800 Speisen pro Schicht, wurde 
die Pariser Gesellschaft durch Su´s Kreationen zum Schlemmen 
verführt.

Wieder in Deutschland angekommen, ist sie im Bonner 
Restaurant Le Marron mit einem Michelinstern geadelt worden. 
Im Anschluss daran wurde der bunten Kölner Welt im La Société 
bodenständig, aber fein aufgetafelt. Weiter ging es für sie nach  
Florida, um im Café Europa, als Chef de Cuisine, auf genussvolle 
Weise die Neue Welt an die alte Heimat zu erinnern.

Danach und dazwischen, von Anfang bis Ende beim 
Kochduell (VOX), hat Su Vössing ihre Spontaneität spielerisch 
unter Beweis gestellt. Ein kurzes Intermezzo im eigenen 
Restaurant in Düsseldorf schließt diese kulinarische Reise 
ab. Als sehr erfolgreiche, preisgekrönte Kochbuchautorin, 
mit Events, TV-Auftritten (Küchenschlacht ZDF, WDR, 3sat),  
Live-Moderationen und Produktpräsentationen in allen Medien, 
stellt Su Vössing zurzeit allen Interessierten ihr umfangreiches 
Wissen zur Verfügung.

Als etablierte und bewährte Persönlichkeit in der Koch- und 
Medienwelt hat Su Vössing ein sehr deutliches Profil zu bieten.  
Su Vössing steht für gesunde und leckere, unkomplizierte 
Speisen, Su ist unbestechlich und geradeaus, vermeidet 
Opulenz und braucht kein Chi-Chi.

artiste de cuisine
Su Vössing
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