ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Vegane Brezenknodel mit Pilzrahmsauce

VORBEREITUNG 10 MINUTEN
ZUBEREITUNG 25 MINUTEN
GESAMT 45 MINUTEN
+ RUHEZEIT 10 MINUTEN

FUR DIE BREZENKNODEL

400 g Brezeln vom Vortag

4 EL Kichererbsenmehlil

TL Salz

Flo

FB

TL Liquid_Smokel optionaf

1 Zwiebel

2 EL Rapsol _mit Buttergeschmacki

20 g Schnittlauch

4 EL Semmelbrosela

FUR DIE PILZRAHMSAUCE

1 Zwiebel

2 EL Rapsol _mit Buttergeschmacki

500 g gemischte Pilze zum Beilspief Krau-

tensetitlinge und Champignons

1 EL Mehl

150 ml Gemusebruhel

150 ml Hafersahnei

1 2 TL schwarzer Pfeffer ghob gemahfen

TL Muskatblute1

FB

10 g Schnittlauch

FUR DIE BREZENKNODEL

1.

Brezeln in etwa 2 cm grof3e Stucke schneiden. In einer Schussel
mit 275 ml vorher heil3 gemachter Sojamilch ubergie3en, kurz ver-
ruhren und beiseite stellen.

Wahrenddessen die restliche Sojamilch mit Kichererbsenmehl
verruhren und mit Salz und Liquid Smoke wurzen. Zwiebel fein
wurfeln, Ol in eine heiBe Pfanne geben und die Zwiebelwdirfel bei
mittlerer Hitze 3—5 Minuten glasig dunsten. Schnittlauch in dunne
Rollchen schneiden, Pfanne vom Herd nehmen und den Schnitt-
lauch unter die heiBen Zwiebeln mischen.

Das angeruhrte Kichererbsenmehl, angeschwitzte Zwiebeln, Kar-
toffelstarke, Semmelbrosel und Schnittlauch zu den eingeweich-

ten Brezelwurfeln geben und gut verkneten. AnschlieBend abge-
deckt 10 Minuten quellen lassen.

Wahrenddessen Wasser in einem maoglichst groBen Topf mit pas-
sendem Dampfaufsatz zum Kochen bringen. Mit leicht angefeuch-
teten Handen 6 groBe Knodel aus der Knodelmasse formen und
iIm Dampfaufsatz verteilen. Etwa 20 Minuten dampfen, bis sich die
Knodel bei leichtem Druck fest anfuhlen.

FUR DIE PILZRAHMSAUCE

1.

Zwiebel fein wiirfeln. Ol in eine heiBe Pfanne geben, Zwiebeln bei
mittlerer Hitze 2—-5 Minuten glasig dunsten. Wahrenddessen Pilze
In mundgerechte Stucke schneiden. Mit in die Pfanne geben und
2—3 Minuten bei hoher Hitze scharf anbraten.

Hitze wieder auf mittlere Stufe reduzieren, Mehl gleichmaBig Uber
die Pilze stauben. Unter RUhren kurz anbraten, anschlieBend mit
Gemusebruhe und Hafersahne abloschen und mit Pfeffer und
MuskatblUte wirzen. 10—-15 Minuten oder bis die Brezenknodel gar
sind kocheln lassen. Bei Bedarf mit Salz abschmecken.

Brezenknodel auf Pilzrahmsauce servieren und mit ebenfalls in fei-
ne Rollichen geschnittenem Schnittlauch servieren.

UNSERE TIPPS

Wer keine Moglichkeit zum Dampfen hat, kann die Knodel auch klas-

sisch sieden. Wie das geht, haben wir im Rezept fur unsere veganen
Semmelkngdel beschrieben.

< ® REZEPT PINNEN ’ < & DRUCKEN ’




