C!-.IAMPIGNON-R.QLLBRATEN MIT
SURKARTOFFELPUREE UND SESAMSAUCE

CHAMPIGNON-ROLLBRATEN

Das Glutenmehl, Krauter der Provence, Curry, Paprika edelsif und
Salz/Pfeffer (nach Geschmack) in ein GefdR geben. Alles gut
vermengen. Dann die Gemisebrihe dazugeben und alles gut
durchkneten, bis kein Wasser oder Mehl mehr zu sehen ist. Den Teig
erst mal beiseite stellen.

Anschliefend die Champignons in Scheiben schneiden. Pflanzendl
in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln kurz andiinsten und
anschlieRend die Champignons dazugeben und kurz anbraten.
Dann die Petersilie und die gehackten Nisse ebenfalls in die Pfanne
gebenund mitanbraten. Dann das Tahin (alternativz.B. SesammuR,
Erd-nusscreme 0.3.) dazugeben und gut durchriihren. Am Ende das
Paniermehl und Mehl dazugeben und schnell unterriihren, ohne
dass Klumpen entstehen. Mit Salz/Pfeffer abschmecken.

Den Seitan-Teig auf einem 50 cm langen Stiick Backpapier — dieses
sollte mit Pflanzendl leicht eingefettet werden - ausrollen (etwa 20
X 20 cm). Dann die Flllung gleichmaRig darauf verteilen. Den
Rollbraten aufrollen und anschlieBend mit Backpapier
umschlieRen/einrollen. Zwischendurch immer wieder leicht
einfetten, damit der Teig nicht am Backpapier kleben bleibt. Den
Rollbraten bei 160 °C (Umluft) fir etwa 60 Minuten in den Back-
ofen geben.

SURKARTOFFELPUREE

Die SuRkartoffeln schalen, in grobe Stiicke schneiden und
anschlieRend in gesalzenem Wasser weichkochen (bis man mit
einem Messer widerstandslos reinstechen kann). Die genaue
Kochzeit hdngt von der GroRe der Kartoffelstiicken ab und kann
daher zwischen 20 bis 30 Minuten betragen. Das Kochwasser
abgielRen.

Dann Sojamilch, Pflanzendl und Schnittlauch dazugeben und alles
mit einem Kartoffelstampfer zu einem |luftigen Plree
weiterverarbeiten. Am Ende noch mit Salz/Pfeffer und Muskatnuss
(etwa eine Messerspitze) abschmecken.

SESAMSAUCE

Die pflanzliche Sahne und das Tahin in einen Topf geben und bei
regelmadRigem Umrihren kurz aufkochen. Dann noch mit
Salz/Pfeffer abschmecken — fertig...
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

CHAMPIGNON-ROLLBRATEN
200 g Glutenmehl | 300 ml Gemiisebriihe | 1 EL

Senf (mittelscharf) | 1 EL Krduter der Provence
| 1 EL Paprika edelsiiB | 1 EL Curry | 2 EL
Pflanzendl (z.B. Raps6l) | Salz/Pfeffer | 400 g
Champignons | 1 mittelgroRe Zwiebel | 1 EL
Petersilie (gehackt) | 2 EL gehackte Nusse (z.B.
Paraniisse) | 2 EL Tahin (SesammuR) | 2 EL
Paniermehl | 1 EL Mehl

SURKARTOFFELPUREE

1,2 kg SuRkartoffeln | 200 ml Sojamilch | 2 EL
Pflanzendl (z.B. Rapsdl) | 2 EL Schnittlauch
(gehackt) | Salz/Pfeffer/Muskatnuss

SESAMSAUCE

2 EL Tahin | 200 ml pflanzliche Sahne (z.B.
Sojasahne) | Salz/Pfeffer
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REzEPT IN FILMFORM

Einfach den QR-Code mit deinem
Smartphone einscannen und
schon kannst du dir die Zuber-
eitung in Filmform anschauen!






