ottt feeling

richtig gut leben.

Geschnetzeltes Ziircher Art

Von Ursula und Alexander Pjorin Jenny ,food-feeling — richtig gut leben”
Der Schweizer Klassiker als vegane Variante.

Zutaten flr 4 Portionen Rosti:
e 800 g Kartoffeln
e 40 g pflanzliche Margarine z.B. Alsan
e 10gA. Vogel Krauter Meersalz

Zubereitung:
e Kartoffel waschen und ca. 20 Minuten in Salzwasser kochen. Am besten Uiber die Nacht
auskihlen lassen.
e Die Kartoffeln schalen und mit der Rosti-Raffel raffeln.
e Mit dem A. Vogel Salz wiirzen. Pfanne erhitzen, Fett beigeben, Kartoffeln beigeben,
andricken und beidseitig goldbraun braten.

Zutaten fur 4 Portionen Gemdse:
e 200 g Broccoli
e 20 g pflanzliche Margarine Alsan
e 4 gSalz (je nach Gusto)
e Etwas Kurkuma
o Pfeffer schwarz aus der Mihle

Zubereitung:
e Broccoli Roschen im Salzwasser ca. 4 Min. blanchieren, abtropfen lassen.
e In einer Pfanne die Margarine leicht erhitzen, die blanchierten Broccoli Rdschen beigeben,
mit dem Salz, Kurkuma und dem gemahlenen Pfeffer schwenken.

Zutaten flr 4 Portionen Sauce:
e 15 g Kokosfett neutral
e 70 g Zwiebeln gehackt
e 200 g Champignons in feine Scheiben geschnitten
e 5 g Meersalz
e 100 g Weisswein trocken
e 150 g Wasser
e 5 g Gemise Bouillon instant
e 250 g Sojarahm
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Zutaten fir 4 Portionen Geschnetzeltes:

520 g Soyana Dinki Geschnetzeltes

10 g Senf

1 g Paprika edelsiss

Veganes Fleischgewdiirz nach Belieben
5 g A. Vogel Krauter Meersalz

20 g pflanzliche Margarine Alsan
Event. Bindemittel

Zubereitung:

Das Kokosfett in der Pfanne erhitzen. Die gehackten Zwiebeln und die geschnittenen
Champignons kurz anbraten. Mit dem Meersalz wiirzen.

Mit dem Weisswein abloschen. Ca. um die Halfte einreduzieren lassen. Dann mit dem
Wasser auffiillen, die Bouillon beigeben und ca. 2 Min. kochen lassen. Rahm beigeben und
weitere 2 Min. leicht kochen lassen. Je nach Konsistenz mit einem Bindemittel abbinden.
Das Geschnetzelte in der Zwischenzeit abtropfen und mit Senf und Paprika marinieren. Mit
dem A. Vogel Salz und dem Fleischgewtirz wiirzen. Die Margarine in der Pfanne erhitzen
und ca. 4 Min. kross anbraten.

Das Geschnetzelte und die Sauce miteinander vermengen — anrichten und garnieren.
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