VEGANE KOTBULLAR AUF
KARTOFFELSTAMPF

® 35 Min. v mittel

Zubereitungszeit Aufwand
+15 Min. Wartezeit

Zutaten fiir: 4 Portionen

Fir den Kartoffelstampf:

1,2kg Kartoffeln, mehligkochend
1TL Salz

100 ml Food for Future Sojacuisine
20g PENNY Margarine

etwas PENNY Muskatnuss

Fir die Kotbullar:

1 Zwiebel

3EL oL

2x2759g Food for Future Veganes Hack
80g PENNY Paniermehl

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Naturgut Bio Zimt

etwas PENNY Muskatnuss

Fiir die Sauce:
100 ml Food for Future Sojacuisine

20g PENNY Margarine

409 PENNY Mehl

400 ml Naturgut Bio Gemusebriihe
2EL Sojasauce

AuRRerdem:

120g PENNY Wildpreiselbeeren (Glas)

20g Petersilie, gehackt

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, waschen, grob warfeln. In
einem Topf mit Salzwasser zum Kochen brin-
gen. Bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. kdcheln
lassen, abgielRRen. Sojacuisine und Streichfett
zugeben. Mit einem Kartoffelstampfer alles
zerstampfen. Mit Salz und Muskatnuss abschme-
cken, warm halten.

Zwiebel schdlen und fein wiirfeln. 1 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen, Zwiebelwirfel anbra-
ten.Veganes Hack, Paniermehl, Gewiirze, 60
ml Sojacuisine und die angebratenen Zwiebeln
miteinander vermengen.

Aus der Masse mit feuchten Handen ca. 24 Ball-
chen formen. 3 ELOLin einer Pfanne erhitzen,
Ballchen darin bei mittlerer Hitze portionswei-
se rundum goldbraun braten. Aus der Pfanne
nehmen.

Margarine zum Bratensatz geben, zerlassen.
Mehl einstreuen und unter standigem Rihren
anschwitzen. Mit Briihe aufkochen. Ubrige Soja-
cuisine und Sojasauce einrihren, mit Gewdlrzen
abschmecken. Kottbullar mit Sauce, Kartoffel-
stampf und den Preiselbeeren auf Tellern an-
richten. Mit Petersilie bestreuen.



