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lutaten
fitr ca. 4 Pergonen

1 Knoblauchzehe

1 St. Ingwer, walnussgrof3
200 g Porree

300 g Naturtofu

3 EL Sojasofe

6 EL Weizenmehl 405
6 EL Semmelbrosel

2 Eier

Salz + Pfeffer

8 EL Sesam

4 EL Brat- & Backol

100 g Erdnussmus
150 g Mayonnaise
5 EL Orangensaft
1 EL Sojasofle

Lutaten
fitr ca. 4 Pergonen

Kartoffeln:

1 kg Kartoffeln

200 ml Milch/Hafer Cuisine
100 g Butter/Margarine
Salz + Muskat

1 Bund Stielmus

Fiir den Sellerie:

1 Knollensellerie

2 Eier

80 g Weizenmehl 405
60 g Parmesan

60 g gemahlene Mandeln
5 EL Brat- & Backol

Fiir die Sof3e:

100 g Zwiebeln

500 g Steinchampignons
2 EL Brat-& Backol

1 EL Tomatenmark

2 EL Weizenmehl 405
250 ml Gemiisebriihe
200 g Sahne/Hafer Cuisine
1 EL Sojasol3e

1 Bund Petersilie

1 Kresse Rettich Daikon

Porree-Tofu-Medaillons mit Erdnugs-Mayo

Knoblauch und Ingwer schdlen und fein wirfeln. Porree putzen, der Lange nach
vierteln, waschen und in 3 mm dicke Sticke schneiden. Tofu abtropfen lassen und
mit den Fingern zerkrimeln. Mit Porree, Knoblauch und der Halfte des Ingwers
vermischen. Sojasol3e, Mehl, Semmelbrdsel und Eier zugeben und mit den Handen gut
durchkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Mayo Erdnussmus mit (veganer) Mayonnaise und Orangensaft mischen.
Mit Sojasol3e abschmecken.

Sesam auf einem flachen Teller geben. Aus der Bratlingmasse mit feuchten Handen
12 Medaillons formen und in Sesam wenden. Portionsweise Ol in einer Pfanne
erhitzen und nach und nach die Medaillons ca. 5 Minuten von jeder Seite bei
mittlerer Hitze ausbacken.

Mit Mayonnaise und einem schnellen Rote-Bete-Salat servieren!
Unbedingt ausprobieren - soo kdstlich!

Sellerieschnitzel mit JigersoBe und Stielmus-Kartoffelpiiree

Kartoffeln schalen, halbieren und in Salzwasser ca. 20-25 Minuten garkochen.
Milch/Hafer Cuisine und Butter/Margarine in einem Topf erhitzen. 1 TL Salz und
eine Messerspitze Muskat zugeben. Kartoffeln abgiel3en, stampfen, Milch-Butter-
Mischung zugeben und gut vermengen. Stielmus putzen, griindlich waschen, Enden
entfernen und den Rest kleinhacken. In ein Sieb geben und mit heil3em Wasser
begielBen. Anschlielend unters Kartoffelplree rihren.

Inzwischen Sellerie schalen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
In einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 7 Minuten bei mittlerer Hitze garen.
Sellerie abgie3en und mit einem sauberen Handtuch trocken tupfen.

Fir die Sol3e Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Steinchampignons putzen und in
diinne Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und beides darin

ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Tomatenmark unterrihren und

2 Minuten mitbraten. Mit Mehl bestauben.

Mit Gemisebriihe abldschen, dabei gut umrihren. Sahne oder Hafer Cuisine zugeben,
alles aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Sojasof3e abschmecken.

Petersilie kalt abbrauchen, trockenschitteln und fein hacken.

2 EL fir die Garnitur zur Seite legen und den Rest unterrihren.

Im geschlossenen Topf bei niedriger Hitze warmhalten.

Weiter fir die Sellerieschnitzel Eier in einem tiefen Teller mit einer Gabel
verquirlen.

Auf einen flachen Teller restliches Mehl geben. Parmesan fein reiben und auf einem
anderen flachen Teller mit Mandeln mischen. Selleriescheiben kraftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Erst in Mehl, dann in Eimasse und anschlie3end in Mandel-
Parmesanmischung wenden. Die Panade mit den Handen etwas andrticken.

Ol portionsweise in einer groBen Pfanne erhitzen und Sellerieschnitzel von jeder
Seite ca. 3-4 Minuten anbraten. Auf Kiichenrolle abtropfen lassen.

AnschlieBend mit Stielmus-Kartoffelplree und Jagersof3e servieren.

Lagst es euch schmecken



