utaten: oo
sPellkartoffeln 800g — 1kg
bereits am Vortag nichf ganz gar kochen)

sPfeffer
*Mehl 1-Z EL
sSonnenblumenol

Zutaten:

»2 Zwiebeln

sSonnenbliumenél

*Rofwein 100ml

+2 Glaser Veggie-Gourmeft-Ragout aus
Weizeneiweill

*Hafersahne 100ml

VAT

*Zwiebel
sSonnenblumendl
*Glithwein 150ml

*Apfel .
*600g Apfel~Rotkrauf ™
«25g Margarine

Zutaten:

+1 mittelgroRer Hokkaido
*Olivenol

*Rosmarin

«Streuwiirze oder Gemiisebriihe

Zutaten:

sShiitakepilze .
*Mehl

*Wasser

*Apfel-Secco

*Streuwiirze

*Salz

sSemmelprosel
sSonnenblumenol

ll Rosti .

Zubereitung:

Karfoffeln grob reiben, mift Salz und Pfeffer abschmecken, mif efwas
Mehl mischen, um die Restfeuchtigkeif zu binden. Sonnenblumendl in
einer beschichteten oder gusseisernen Pfanne erhitzen. Eine kleine
Portion der Kartoffelmasse locker in die Pfanne geben. Die Rinder leicht
andriicken und rosten, bis eine goldbraune Kruste entsteht. Mif einem
Teller wenden und die zweife Seife goldbraun braten.

Die Rosti kénnen auch einige Stunden vorher vorbereitef und spdter §
im Ofen wieder erhifzf werden.

Veggie~Gourmet-Ragout

Zubereitung:
Zwiebeln in Scheiben schneiden und in Sonnenblumendl krdftig anbraten.
Mif Rotwein abloschen und einkochen lassen. Das Ragout hinzufiig
und aufkochen. Hafersahne zugeben und kurz erwdrmen.

Gewiirz-Rotkraut e

Zubereitung:
Zwiebel in Wiirfel schneiden und in Sonnenblumendl andiinsten.
Mif Gliithwein abloschen. Apfelwiirfel und Apfel-Rotkraut hinzufiigen.
10-15 Minufen kocheln lassen. Zum Schluss etwas Margarine zugeben,
damit das Rotkrauf einen schonen Glanz bekommtf.

Hokkaido-~Sicheln

Zubereitung:

Holkkaido entkernen und in gleichmdfige Sicheln schneiden. Mit Olivenél,
Rosmarin und Streuwiirze marinieren. Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Bei 180 °C efwa 20—-30 Minufen backen. ’ ~ ‘-)\
)

Panierte Shiitakepilze z\\ )

NS

Zubereitung: .
Den Stiel der Shiitakepilze entfernen und anschlieend in Mehl wenden.
Aus 4 EL Mehl, Wasser und etwas Apfel-Secco einen diinnen Teig anriihren
und mit Streuwiirze und Salz abschmecken. Pilze in den Teig tauchen,
abtropfen lassen, in Semmelbroseln wenden und mif der Hand gut
andriicken. In reichlich Sonnenblumendol von beiden Seifen ausbacken und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.




