€~

Kartoffel-Gemusepflanzerl
auf Tofubolognese

Zutaten fir vier Personen

je 90 g geraspelte StBkartoffeln, Pastinaken und Zucchini
1 Packung KloBteig (Fertigprodukt oder 350 g gekochte Kartoffeln)

1 Frahlingszwiebel

1 1% EL gerdsteter Sesam

2 EL gemischte gehackte Krauter
1 TL gemahlener Ingwer

1 TL Curry

1 12 EL Olivendl

8 Basilikumblatter

1 1% EL Olivendl

je 80 g Wiurfel von Zwiebel, Karotte und Sellerie
80 g Tofuhack

120 g Pfifferlinge

1Frahlingszwiebel

125 ml Tomatensaft

160 ml Gemusebriihe

2 Tomaten in Wirfel

1 TL Chiliflocken

Salz, Pfeffer

Zubereitung: circa 35 Minuten

Gekochte, geschalte Kartoffeln gut ausgedampft durch die Kartoffelpresse driicken.

Mit geschélten und geraspelten

SuBkartoffeln, Pastinaken, Zucchinis,

Frihlingszwiebelrdlichen, geréstetem Sesam und gemischten, gehackten Krautern gut
vermengen. Mit gemahlenem Ingwer, Curry, Salz, Pfeffer wirzen. Pflanzerl formen, in
heiBem Olivendl beidseitig goldgelb ausbraten. Zur Seite stellen und mit Restwarme

durchziehen lassen.

Wirfel von Zwiebel, Karotte, Sellerie und geséuberten, halbierten Pfifferlingen in heiBem
Olivendl angehen lassen. Tofuhack zuflgen und mit anschwenken. Mit Tomatensaft
angieBen, mit Gemusebrihe aufflllen, etwas kdcheln lassen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Frihlingszwiebelrdlichen und Tomatenwirfel zugeben, verrihren. Als Spiegel auf
flachem Teller anrichten, Pflanzerl mittig daraufsetzen, mit Basilikumblattchen garnieren.

Nahrwerte pro Portion:

310 kcal - 16 g Fett - 8 g Eiweil3 - 41 g Kohlenhydrate - 3,5 BE

Dieses Gericht ist vegan.



