Vegi

Rezept

B[occoli-Sauce mit
Rustical-Braten

[Die 100 % pflanzliche Alternative.]

Die feine Sauce mit dem aromati-
schen Broccoli passt ausgezeich-
net zum runden Geschmack des
Rustical-Bratens. Einfach, aber
luxurios!
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So wirds gemacht!

Zutaten fur 2 Personen:

2 EL Mehl
6 dl Wasser

1 dl Soja-Drink

1-1% TL Salz

1 TL-Spitze Cayennepfeffer
2 ganze Wachholderbeeren
1 Lorbeerblatt

1 ganze Nelke

250 g Broccaoli, zerkleinert

: 1 EL Maisstarke (Maizena) b
. ®3-4 Scheiben Rustical-Braten (200-300 g)

Zubereitung:

e Das Ol in einer hohen Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und
anschliessend das Mehl in das heisse Ol einriihren.

e Danach mit einem Schwingbesen das Wasser und anschliessend
den Soja-Drink nach und nachin das Ol-Mehl-Gemisch einriihren.
Entstandene Kndllchen so gut als méglich verrihren.

e Das Sdlz, den Cayennepfeffer, die Wachholderbeeren, das Lor-
beerblatt und die Nelke in die Sauce geben.

e Den zerkleinerten Broccoli dazugeben und die Sauce 7-10 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze zugedeckt kdcheln lassen (gelegentlich
rdhren).

e Maisstéarkemit 3 EL Wasser anrtihren und unter die Sauce mengen.

e Den Rustical-Braten in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Pro
Person 1-2 Scheiben rechnen. Die Rustical-Scheiben in die Sau-
ce geben und 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze ziehen lassen. Da-
bei den Deckel offen lassen und gelegentlich umrdhren.

e Abschliessend die Wachholderbeeren, das Lorbeerblatt und die

Nelke der Sauce entnehmen.

Dazu passen gebratene Kartoffelwirfel oder ein feiner Kartoffel-
stock zusammen mit gedampftem Gemise.




