Veagetaristhes Weilana Cksessen




Zutaten fiir 4 Personen

Fiir den vegetarischen Linsen-Nuss-
Braten:

150 g Berglinsen

1-2Schalotten

1-2 Knoblauchzehen

50 Champignons
60gMhren/ Karotten

# Stange Porree / Lauch

2EL Olivend!

75 g Haferflocken

2Zweige Thymian

2Zweige Rosmarin

15 g gemahlene Mandeln

15 g gemahlene Walniisse

15 g gemahlene Haselniisse

25 g gehackte Rosinen

1EL Senf

1EL Tomatenmark

2TL gerauchertes Paprikapulver
#TL Cayenne-Pfeffer

1TLSalz

130 g Kidneybohnen aus der Dose
Etwas Butter fir die Auflaufform

Filr den weihnachtlichen Rotkohl:
1kg Rotkohl / Rotkraut / Blaukraut

3Teebeutel Chaitee

200 ml Wasser

5 EL Apfelessig

5EL Blaubeermarmelade
%TL Nelkenpulver

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Fr die herzhaften Bratpfel
4groBe Apfel (2. B. Boskoop, Berlepsch,
Jonagold)

200 g Ziegenkaserolle
15chalotte

4-6Kleine braune Champignons
1EL Butterschmalz

Eine Handvoll gehackte Walniisse
45tiele Thymian

1TL gemahlener Zimt

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Etwas Butter

Filr die Pflaumen-Glihwein-Sauce:

Salzund Pfeffer aus der Mihle

Fiir die Pflaumen-Gliihwein-Sauce:
Die Schalotten pellen, fein hacken und in
einer Pfanne mit der Butter anschwitzen.
Den braunen Zucker hinzugeben und
karamellisieren lassen. Mit Gliihwein
abléschen und fir ca. 5 Minuten kécheln
lassen. Das Pflaumenmus unterriihren.
Rosmarin waschen, trocken schiltteln und
fein hacken.

Die Gemiisebriihe und den Rosmarin
hinzugeben und weitere 10 Minuten
einkochen lassen.
Gegebenenfalls etwas Speisestarke mit
Wasser verriihren, in die Sauce einrihren
und kdcheln lassen, bis die Sauce eindickt.
Die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken und beiseitestellen.

Filr den vegetarischen Linsen-Nuss-
Braten:

Backofen auf 160°C Umluft vorheizen
und eine Auflaufform mit Butter
einfetten,

Die Linsen nach Packungsanleitung
garkochen.

Die Schalotten und Knoblauchzehen
pellen und fein hacken. Die Champignons
putzen und ebenfalls fein hacken. Die
Mhren schalen und fein raspeln. Den
Porree waschen und i feine Ringe
schneiden. Das Olivend in einer Pfanne
erhitzen und zunschst Schalotten und
Knoblauch glasig andinsten. Das Gemiise
hinzugeben und alles gut anbraten.

Die Haferflocken in einem Food
Processor oder mit einem Pilrierstab zu
Mehl mahlen. Die gekochten Linsen
prieren und diese mit den Haferflocken
iin eine groBe Schale geben. Rosmarin und
Thymian waschen, trocken schiitteln und
die Bltter fein hacken. Rosinen ebenfalls
hacken. Die gemahlenen Niisse, die
gehackten Kréuter, die Rosinen, den Senf,
das Tomatenmark und die Gewiirze unter
die Haferflocken-Linsenmischung geben.
Das Gemiise und die Kidneybohnen
hinzugeben und alles zu einer Masse
vermengen. Nun die Masse in die
vorbereitete Auflaufform geben und zu
einem Braten formen. Mit etwa 2 EL der
Pflaumen-Glihwein-Sauce bepinseln und
fiir ca. 40-60 Minuten backen.

Fir den weihnachtlichen Rotkohl:

Die duBeren Blatter des Rotkohls
entfernen und den Kohlkopf vierteln. Den
Strunk herausschneiden und den Rotkohl
feine Streifen schneiden.

Das Rapsdl in einem groRen Topf erhitzen,
den Rotkohl sowie die Lorbeerbltter
hinzufiigen. Den Apfel waschen,
entkernen, fein wiirfeln und zu dem Kohl
den Topf geben.

Die Teebeutel in den Topf zum Rotkohl
hangen. Wasser und Apfelessig
hinzufiigen und den Rotkohl bei mittlerer
Hitze fiir ca. 60 Minuten garen. Dabei
gelegentlich umrihren

Die Teebeutel sowie die Lorbeerblatter
entfernen, die Blaubeermarmelade unter
den Rotkohl riihren und den Kohl mit Salz,
Pfeffer und Nelkenpulver abschmecken.

Filr die herzhaften Bratapfel:

Die Apfel waschen, einen Deckel
schneiden und das Kerngehéuse mit
einem Kugelausstecher oder Teelsffel
herauslisen. Dabei darauf achten, dass
der Apfelboden geschlossen bleibt. Das
Fruchtfleisch herauslsen und dabei einen
etwa % cm dicken Rand stehenlassen.
Herausgeldste Fruchtfleisch hacken und
beiseitestellen. Den Ziegenkiise fein
wirfeln und beiseitestellen.

Den Backofen auf 160°C Umluft
vorheizen bzw. die Apfel zu dem Braten in
den Ofenstellen.

Die Schalotte pellen und fein wirfeln. Die
Champignons ebenfalls fein wilrfeln. Das
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Schalotte darin glasig andiinsten.
Das gehackte Fruchtfleisch dazugeben fiir
ca.5 Minuten bei niedriger Hitze braten.
In der Zwischenzeit die Walniisse hacken
sowie den Thymian waschen, trocken
schitteln und die Blatter fein hacken.
Walniisse, Thymian und die Rosinen zu
der Schalotten-Apfel-Mischung in die
Pfanne geben. Mit Salz, Pfeffer und Zimt
abschmecken

Die Fiillung in die ausgehohiten Apfel
geben, mit den Ziegenkasewiirfeln
bedecken und mit dem Honig betréufeln.
Den Deckelleicht schrag draufsetzen. Die
Apfelin eine gebutterte Auflaufform
setzen. Im vorgeheizten Backofen etwa
30 Minuten backen.

Guten Apgetitl



