Zutaten

Fiir den Braten:
1TL
1

2
200 g
200 g
2509
1EL
1TL
1TL
1EL
1TL
1EL
2 EL

Fir die BratensoBe:

1
1

100 g
2
1EL
1EL
1EL
500 ml
1EL
1TL
1EL
259

Fir die Beilagen:
1 Pck.

1

1EL

1 Pck.

200 ml

1 Prise
1 Pck.
1 Glas

Sonstiges:

www.yumtamtam.de

Nusshraten

My Veggie Vegane Butter
rote Zwiebel
Knoblauchzehen
Nusskernmischung
Nuss-Frucht-Mischung
braune Linsen aus der Dose
Tomatenmark

Senf

Misopaste

SojasoBe

Oregano

Paprika, edelsi3
Speisestarke

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

rote Zwiebel
Knoblauchzehe
Champignons
Karotten

Pflanzendl
Tomatenmark
Balsamico Essig
Gemlsebriihe
SojasoBe

Misopaste
Agavendicksaft
Zartbitterschokolade
Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Rosenkohl TK

kl. Zwiebel

My Veggie Vegane Butter

My Veggie Vegane Baconwiirfel
My Veggie Vegane Kochcreme
Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Muskatnuss

Mini-Kartoffel-Knddel
Wild-Preiselbeeren

Kastenbackform
Standmixer

Alufolie oder Backpapier
Purierstab

Sieb

Rezeptinfo

Zutaten fiir 8 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Std. + 1 Std. Backzeit

pro Portion: 2435 kJ, 582 kcal, 58,9 g Kohlenhydrate, 18,5 g EiweiB, 32,8 g
Fett, 0 mg Cholesterin, 9,4 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: TI Kosten: @ @

Zubereitung

Oh du késtliche Weihnachtszeit! Uberrasche deine Familie doch mal mit
einem etwas anderen Festessen: Nussbraten mit KI6Ben und Rosenkohl!
Diese leckere vegane Alternative ist ganz einfach zubereitet und schmeckt
himmlisch. Fir den Braten verriihrst du die fein gemahlene Nuss-Frucht-
Mischung mit einem Plree aus Zwiebeln, Knoblauch, braunen Linsen,
Tomatenmark, Senf, SojasoBe, Misopaste und verschiedenen Gewirzen.
Streiche die Bratenmasse in eine Backform und schiebe sie in den Ofen.
Waéhrend der Bratenduft das Haus erflllt, bereitest du eine leckere vegane
BratensoBe vor, rostest den blanchierten Rosenkohl zusammen mit Zwiebeln
und veganem Speck und garst die Mini-Kartoffel-Knédel. Dazu gibt’s
Wildpreiselbeeren und garantiert jede Menge guter Christmas vibes.

Step 1:

Fir den Braten den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und eine
Kastenbackform mit der veganen Butter ausfetten. Die Zwiebel und
Knoblauchzehen schélen und grob hacken. Die Nisse in den Standmixer
geben, fein mahlen und anschlieBend in eine Schissel fillen. Gib die
Zwiebel, Knoblauch, die braunen Linsen und alle weiteren Zutaten fir den
Braten in den Mixer und pdriere sie grob. Die Masse zu den gemahlenen
Nissen geben und zligig miteinander verriihren.

Step 2:

Streiche die Bratenmasse in die Kastenform und drlicke sie fest an. Den
Nussbraten fiir 50 bis 60 Minuten backen. Sollte der Braten zu dunkel
werden, deckst du ihn mit Alufolie oder Backpapier ab.

Step 3:

Waéhrend der Backzeit bereitest du die BratensoBe vor. Dazu die Zwiebel und
die Knoblauchzehe schalen und in grobe Stlicke schneiden. Die
Champignons putzen und halbieren. Schéle die Karotten und schneide sie
ebenfalls in grobe Stiicke. In einem Topf das Ol erhitzen und das
Tomatenmark darin dunkel anrésten. Gib das gesamte Gemuse dazu und
roste es ebenfalls von allen Seiten an. Dabei darf das Gemise am Topfboden
etwas anbrennen. GieBe den Balsamico Essig und die GemUsebrihe auf und
lasse die Flussigkeit kurz einreduzieren. AnschlieBend die SojasoBe,
Misopaste und den Agavendicksaft hinzugeben. Die BratensoBe fiir 30
Minuten kdécheln lassen. Sobald das Gemuse weich ist, purierst du die SoBe.
Nach Belieben durch ein Sieb streichen, um eine feinere SoBe zu erhalten.
Rihre die Schokolade ein und wiirze mit Salz und Pfeffer.

Step 4:

Ca. 20 Minuten vor Ende der Backzeit des Bratens beginnst du damit die
Beilagen vorzubereiten. Dazu blanchierst du den Rosenkohl fir 3 Minuten im
heiBen Wasser und schreckst ihn anschlieBend mit kaltem Wasser ab. Die
Zwiebel schalen und sehr fein hacken. In einer Pfanne die vegane Butter
erhitzen und darin die Zwiebel sowie die veganen Baconwirfel anschwitzen.
Gib den Rosenkohl dazu und brate ihn kurz mit an. Die vegane Kochcreme
aufgieBen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mini-Kartoffel-Knddel nach
Packungsanweisung zubereiten.

Step 5:

Sobald der Nussbraten fertig gebacken ist, nimmst du ihn aus dem Backofen
und lasst ihn fir 10 Minuten in der Backform ruhen. AnschlieBend auf eine
Platte oder ein Brett stiirzen. Erhitze 2 EL von den Wildpreiselbeeren und
streiche den Nussbraten damit ein. AnschlieBend in Scheiben schneiden und
mit der BratensoBe, dem Rosenkohl, den Mini-Kartoffel-Knédeln und den

restlichen Wildpreiselbeeren servieren.
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