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SuBkartoffel , Wellington® mit
heller Krautersauce

Zeit gesamt

1h 50min

[utaten

fir 4 Portionen
Champignons, braun
Knoblauchzehen
StiBkartoffeln

1]

Salz

Pfeffer, schwarz
Blatterteig

Senf

Margarine, vegan
Schalotten
Zitronen

WeiBwein, lieblich

veganer Streichgenuss,
krauter

Sojadrink

Thymian, frisch

Zubereitungszeit

50min

500 ¢
3 St
2 St.
2EL

1t
2EL
SEL
1§t
1St

JEL
150

3EL
15¢g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlerer Topf mit Deckel, groBe Pfanne, Backblech mit Backpapier, feine Reibe,

Ausstecher

1. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Champignons ggf. mit
Kiichenkrepp saubern und fein hacken. Knoblauch schalen und fein hacken.
StiBkartoffeln schalen, waschen und langs halbieren.

2. In einer Pfanne 2 EL 01 auf mittlerer Stufe erhitzen und Pilze darin. ca. 15 Min. braten.
Knoblauch zugeben und ca. 2 Min. mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken
und abkiihlen lassen.

3. Blatterteig mit der langen Seite vor sich ausrollen. In die Mitte des Blatterteigs ein
Viertel der Pilzmasse geben und einen gleichmaBigen Streifen bilden, der in etwa die
Breite der StBkartoffelhalften hat. Stikartoffelhalften vollstandig mit Senf einreiben, mit
der flachen Seite mittig auf die Pilzmasse setzen und mit iibriger Pilzmasse umhiillen.
SiiBkartoffeln mit dem Blatterteig iiberschlagen, an den Enden verschlieBen und
uberschussigen Blatterteig abschneiden.

4. SuBkartoffel ,Wellington“ auf ein Backblech mit Backpapier legen, gleichmaBig mit
1 EL weicher Margarine bestreichen und im Ofen ca. 60 Min. goldbraun backen.

5. Schalotte halbieren, schalen und in feine Wiirfel schneiden. Zitrone waschen, ca. 1 TL
Schale fein abreiben, halbieren und Saft auspressen. In einem Topf 4 EL Margarine,
WeiBwein, Schalotte und Zitronenschale auf mittlerer Stufe erhitzen und ca. 5 Min.
kocheln. Topf von der Herdplatte nehmen, veganen Streichgenuss Krauter, Sojadrink und
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1 EL Zitronensaft mit einem Schneebesen unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Thymian waschen, trocken schiitteln und Blatter von den Stielen zupfen. Stikartoffel
,Wellington“ vorsichtig aus dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden und mit heller
Krautersauce und Thymian garniert servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 780 keal
Kohlenhydrate 80 g
EiweiB 27 ¢
Ballaststoffe 16 g

Fette 38¢g



