Paprika-Rahmgeschnetzeltes mit Brezenknodel
und Petersiliensahne

Vorbereitungszeit: 60-80 Minuten

Portionen: 4-6 Portionen

Zutaten

Fur die Petersiliensahne

200 ml Gemdisebriihe, mild

100 g Cashewkerne, eingeweicht
30 g Petersilie, fein gehackt

Salz & Pfeffer

Fiir die Brezenknédel (ergibt eine Rolle)
4 Brezenstangen vom Vortag (ca. 350 g)
1 Zwiebel, geschalt und fein gehackt

% Bund Petersilie, gehackt

1EL Olivenol

200 ml ungesiiBter Sojadrink

1 Prise Salz

1 Prise frischer Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

1 EL Mehl + 3 EL Sojadrink

Jeweils 1 Lage Alufolie & Frischhaltefolie

Fir das Paprika-Rahmgeschnetzelte

3rote Paprika, in Streifen geschnitten

120 g Sojaschnetzel, getrocknet

1 Zwiebel, geschalt und in Streifen geschnitten

2 EL Olivendl

100 g Kirschtomaten

5 g getrocknete Shiitakepilze

1 TL Thymian, getrocknet

1 gestr. EL Mehl

120 ml Gemusebriihe (zum Abléschen & Deglacieren)
250 ml Gemusebriihe (zum AngieRen & Aufkochen)
3 EL Sojasauce

2 EL Essig

250 g Sojasahne

% Bund Petersilie, fein gehackt

1,5 TL Paprikapulver

Salz & Pfeffer

Zubereitung

Petersiliensahne
Alle Zutaten im Mixer zu einer glatten, griinen Sahnesauce mixen.
Mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

Brezenknddel

Salz der Brezenstangen entfernen. Stangen in diinne Scheiben
schneiden, in eine Schiissel geben und mit Sojadrink Gibergieen.
Zwiebel und Petersilie zufligen, locker durchmischen und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzig abschmecken. Abgedeckt etwa 30
Minuten ruhen lassen.

Inzwischen das Mehl mit 3 EL Sojadrink verriihren. Uber die Bre-
zenmasse geben und mit den Handen kurz durchkneten.

Eine Lage Frischhaltefolie auslegen. Brezenmasse langs in die Mitte
legen und damit eine gleichmaBige Wurst formen. Nun die Wurst
mit der Frischhaltefolie abdecken und einrollen. Die Enden in beide
Hande nehmen und dabei auf und ab rollen, sodass die Brezenmas-
se kompakt zusammengedriickt wird. Darauf achten, dass die Rolle
dabei gut verschlossen ist. Nun in eine zuséatzliche Schicht Alufolie
einwickeln (wie ein Bonbon).

Wasser in einem sehr groBen Topf zum Kochen bringen. Tempera-
tur reduzieren und Brezenknddel-Rolle in leicht siedendes Wasser
legen. Dort ca. 30 Minuten ziehen lassen (je nach Dicke). Wer

mag, kann die Rolle mit einem Teller beschweren, damit sie unter
Wasser bleibt. Nach Ablauf der Kochzeit Knédelrolle auswickeln
und abkiihlen lassen. Erst dann mit einem scharfen Messer in 2 cm
dicke Scheiben schneiden.

Brezenknddel in einer Pfanne von beiden Seiten in veganer Butter
anbraten.

Paprika-Rahmgeschnetzeltes
Sojaschnetzel mit heiBer Briihe tGbergieRen. Flr ca. 20 Minuten
quellen lassen, danach ausdriicken.

Ol in einem gusseisernen Topf oder Pfanne erhitzen und Sojasch-
netzel darin rund 5 Minuten anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Papri-
kapulver wiirzen.

Zwiebeln zugeben und mit anschwitzen. Danach die Paprika zu-
fligen und zusammen nochmals gute 5-8 Minuten braten, bis sich
Réstaromen bilden. Ganze Kirschtomaten und Thymian hinzuge-
ben, getrocknete Steinpilze hineinbréseln. Das Ganze mit einem
guten Schuss Gemiisebriihe abléschen (rund 30 ml), die Rost-
aromen vom Topfboden I6sen und die Briihe komplett verkochen
lassen. Wieder alles anrésten lassen. Diesen, auch ,Deglacieren”
genannten, Vorgang noch 3x (mit jeweils 30 ml Briihe) wiederholen.

Nun den Pfanneninhalt mit Mehl bestduben, verriihren und ein
weiteres Mal kurz anrésten. Die restliche Briihe (250 ml) angieRen,
gut verrtihren und aufkochen lassen. Dabei die Hilfte der Peter-
silie, Essig und Sojasauce unterriihren. Die Hitze reduzieren und
das Paprika-Rahmgeschnetzelte mit Deckel rund 15-20 Minuten
kécheln lassen. Zum Schluss die Sojasahne sowie die restliche
Petersilie unter das Geschnetzelte mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Paprika-Rahmgeschnetzelte auf Tellern mit Brezenknédeln
und Petersiliensahne anrichten. Guten Appetit!
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Tipps

Je nach Feuchtigkeitsgehalt der Brezenstangen, benétigt man
mehr oder weniger Milch fiir die Knédelmasse. Diese also lieber
peu a peu hinzufiigen.

Etwas aufwendigere, daflir geschmacksintensivere Variante der
Brezenknddel: In einem kleinen Topf die gehackte Zwiebel in etwas
Ol fir wenige Minuten glasig anschwitzen. Den Sojadrink angieRen,
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzig abschmecken und einmal
aufkochen lassen. Uber die geschnittenen Brezenstangen gieRen
und wie im Grundrezept beschrieben fortfahren.

Aus Ubriggebliebenen Brezenknédeln I3sst sich auch Knddelsalat
zubereiten. Dafur die Knédelrolle in dliinne Scheiben schneiden
und kreisférmig auf einem Teller anrichten. Nach Belieben mit Ra-
dieschen-, Zwiebel- und Gurkenscheiben garnieren und mit einem
klassischen Salatdressing (Essig, Ol, mittelscharfer Senf, etwas
Zucker und Salz) betraufeln.

Die Brezenknédel schmecken auch am nachsten Tag noch wunder-
bar. Die Scheiben einfach in veganer Butter goldbraun anbraten
und genieRen.

Abwandlungen

Fir die Knédel kdnnen anstelle von Brezenstangen auch Toastbrot
oder Semmeln verwendet werden.

Die Brezenknddel schmecken natirlich auch super zu Pilz-Rahm-
geschnetzeltem. Dafir einfach Paprika und Tomaten durch Pilze

wie z.B. Champignons, Austern- oder Krauterseitlinge ersetzen.

Zum Paprika-Rahmgeschnetzelten passen alternativ auch Reis,
Nudeln, Spatzle oder Kroketten.

Anstelle der Sahne kann auch etwas Cashew- oder wei8es Mandel-
mus und daftir mehr Brihe verwendet werden.
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