Nusshraten

* 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 (ca. 200 g) Karotten

* 10 g frische Petersilie

+ 250 g Kidneybohnen aus
der Dose
(Abtropfgewicht)

» 250 g Nisse (z.B.
Mandeln, HaselnUsse,
WalnUsse)

* 2EL (40 g) Senf

* 1EL (20 g) Tomatenmark

* 1TL getrockneter Thy-
mian

* 1TL getrockneter Ros-
marin

* 2 EL (20 ml) SojasoBe

* 2 EL (25 g) Speisestarke

* vegane Butter zum
Einfetten

* Salz

» Pfeffer

4-6 Personen | 90 Minuten

Nussbraten mit
Serviettenknodeln
& Zwiebel-Sahne-SoRe

von ZUCKER & JAGDWURST

LUTATEN

Serviettenknodel Lwiebel-Sahne-SoRe

400 g Weizenbrotchen * 2 Zwiebeln
2 EL (30 g) Spei- 2 EL vegane Butter

sestarke + 2 EL Mehl
300 ml pflanzliche * 1TL Tomatenmark
Milch * 250 ml GemtUsebrihe
1 groBe Zwiebel * 250 ml pflanzliche
10 g frische Petersilie Kochsahne
0.5 TL Muskat + 5 g frische Petersilie
Salz * 1TL Senf
Pfeffer * 1EL SojasoB3e
750g Rosenkohl * Muskat

+ Salz

» Pfeffer


https://zuckerjagdwurst.com/de

Nusshraten:

Zwiebel und Knoblauch schélen und klein schneiden. Die Karotten waschen und eben-
falls zerkleinern. Petersilie waschen und trocken schitteln. Die Kidneybohnen in einem
Sieb abgieBen und mit Wasser abspulen.

. Zuerst die Nusse in einen Zerkleinerer geben, fein mixen und anschlieBend in eine groBe
Schissel flllen. Danach Zwiebel, Knoblauch, Karotten, Petersilie und Kidneybohnen in
den Zerkleinerer geben und zu einer stickigen und leicht matschigen Masse verarbeit-
en.

. Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Die Masse zu den zerkleinerten NUssen

geben. Senf, Tomatenmark, getrockneten Thymian und Rosmarin, Sojasauce, Speis-
estarke, Salz und Pfeffer dazugeben und unterkneten.

. Eine Kastenform mit veganer Butter einfetten und Nussbraten-Masse hineinfillen und
glatt streichen. Ca. 60-70 Minuten bei 180°C Umluft backen.

Serviettenknodel & Rosenkohl

Wahrend der Nussbraten backt, die Brotchen fir die Serviettenknddel in kleine Wirfel
schneiden, in eine groBe Schissel geben und die Speisestarke darliber streuen. Die
pflanzliche Milch erhitzen, bis sie warm ist und im Anschluss Uber die Brotwirfel
gieBen. Das Ganze ca. 5-10 Minuten quellen lassen.

. In der Zwischenzeit die groBe Zwiebel schilen und fein wirfeln, die Petersilie waschen
und ebenfalls fein hacken. Zwiebel, Petersilie und Muskat in die Schissel zu den Brot-
wiurfeln geben. Die Masse kraftig salzen und pfeffern und gut mit den Handen durch-
kneten. Danach zu einer langlichen breiten Rolle formen.

. Gesalzenes Wasser in einem groBen Topf aufkochen lassen. Die Serviettenknddel-Rolle
in ein sauberes Kichentuch wickeln und die Enden mit Kichengarn oder Gummiban-
dern festbinden. Die Serviettenknddel im leicht siedenden Wasser (nicht sprudelnd
kochend) ca. 30-40 Minuten ziehen lassen. Im Anschluss aus dem Topf nehmen und
kurz abkUhlen lassen.

. Wahrend die Serviettenknddel kdcheln, gesalzenes Wasser in einem zweiten Topf zum
Kochen bringen. Den Strunk und ggf. ein paar der duBBeren, dreckigen Blatter der Rosen-
kohlképfe entfernen. Den Rosenkohl ca. 15-20 Minuten bei mittlerer Stufe kdcheln
lassen, bis er weich ist. Danach mit kaltem Wasser abschrecken und beiseitestellen.

Lwiebel-Sahne-Sauce

Fir die SoBe Zwiebeln schilen und fein wirfeln. Vegane Butter in einem Topf erhitzen
und die Zwiebelwirfel gemeinsam mit Tomatenmark anschwitzen. Mehl darlber streuen
und 2-3 Minuten résten lassen.

. Sobald das Tomatenmark und die Zwiebeln leicht gebraunt sind, langsam und unter
konstantem RUhren Gemusebrihe und pflanzliche Sahne dazugieBen, sodass keine
Klumpen entstehen.

. Petersilie waschen und fein hacken. Senf und Sojasauce zur So3e geben und mit
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die gehackte Petersilie unter-
rihren.

Anrichten

Den Nussbraten aus dem Ofen holen und ca. 10 Minuten abklUhlen lassen. Danach vor-
sichtig in Scheiben schneiden.

. Die Serviettenknddel ebenfalls in Scheiben schneiden (das funktioniert z. B. mit einem
Zwirnsfaden oder einem Messer) und mit dem Nussbraten, Rosenkohl und der Zwie-
bel-Sahne-SoBe servieren.





