Vegi

Rezept

Rosenkohl-Kastanien mit
Steinpilzbraten

_

VEGUSTOS

Die 100 % pflanzliche Alternative.4
Kastanien sind basisch, enthalten

wenig Fett und sind damit goldrichtig
in der gesunden Kiiche.

Hier harmonieren sie ideal mit Ro-
senkohl und dem feinen Steinpilz-
braten.

Vegi-Service AG, Bahnhofstr. 52, CH-9315 Neukirch (Egnach)

Tel.: +41(0)71 470 04 04, Fax: +41 (0)71 470 04 39, www.vegi-service.ch, kontakt@vegi-service.ch

So wirds gemacht!

. * 200 g Kastanien, geschalt e Salz und Pfeffer zum
- (evtl. tiefgekihlt) Nachwiirzen

e 1 mittelgrosse Zwiebel (70 g), gehackt
. o 3Knoblauchzehen, gepresst

e 5 EL Baumnuss- oder Rapsdl

. o 300 g Rosenkohl (evtl. tiefgekihlt)
-« 2dl Gemisebrihe

. e 250 g Steinpilzbraten

e 1 Bund Petersilie, gehackt

o Tiefgekuhlte, bereits geschélte
Kastanien verwenden oder Kastanien selbst vorbereiten:
Die Kastanien quer zur Faser einschneiden, in kochendes Wasser
geben und 7 Minuten blanchieren. Kastanien mit kaltem Wasser
abschrecken. Die Schale und die darunter liegende braune Haut
abz ehen. Wurmstichige Kastanien gehen nicht unter, sondern
schwimmen an der Oberflache.

e In einer Bratpfanne die Zwiebeln und den Knoblauch mit dem Ol
anduinsten.

¢ Den Rosenkohl risten. Grosse Réschen halbieren. Tiefgekuhlter
Rosenkohl kann einfach in die Pfanne gegeben werden.

e Die Kastanien, den Rosenkohl und die Gemusebriihe zu den Zwiebeln
in die Bratpfanne geben. Alles 12 Minuten dreiviertel zugedeckt garen
lassen, damit das Wasser verdampfen kann.

e Den Steinpilzbraten in 1-2 cm grosse Stiicke schneiden.

e Sobald fast alles Wasser in der Bratpfanne verdampft ist, die Steinpilz-
bratenstiicke ebenfalls in die Bratpfanne geben. Alles wahrend
2 Minuten unter haufigem Wenden kréaftig anbraten.

e Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken und die fein gehackte Peter-
silie kurz vor dem Servieren zum fertigen Gericht dazugeben.

Zusammen mit einem bunten Salat servieren.



