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Vegane Maultaschen-
Sandwiches mit Karamell-
/wiebeln und Krauter-Mayo

Zeit gesamt Zubereitungszeit
40min 35min
Lutaten
fir 4 Portionen
Zwiebeln, rot 4 St.
1] 260 ml
Lucker 4 EL
Balsamicoessig, dunkel 2 EL
Knoblauchzehen 1St
Barlauch 25¢g
Zitronen 0.5 St.
Sojadrink 100 ml
Senf 1TL
Salz

Vegane Maultaschen 8 St.
Bauernmildes Brot 8 Scheiben
Feldsalat 20¢g

Schwierigkeit
Einfach

Juberertung
o

Kiichenutensilien

hohes GefaB, groBe Pfanne, Salatschleuder, Piirierstab

1. Zwiebeln halbieren, schalen und in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne 2 EL O
auf hoher Stufe erhitzen. Zwiebeln zugeben und ca. 3 Min. braten. 3 EL Zucker und
Balsamicoessig zugeben und auf mittlerer Stufe weitere ca. 10 Min. karamellisieren
lassen, dabei gelegentlich umriihren. Karamellisierte Zwiebeln auf einem Teller
beiseitestellen.

2. Knoblauch schalen und grob hacken. Barlauch waschen, trocken schiitteln und grob
hacken. Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen. In einem hohen GefaB Sojadrink,
1 EL Zitronensaft, Senf, Knoblauch und Barlauch piirieren. 200 ml Ol unter standigem
Mixen in einem sehr diinnen Strahl hineinflieBen lassen, bis die Masse cremig ist. Mit
Salz und Zucker abschmecken.

Tipp:
Je nach Jahreszeit und Verfiigbarkeit kannst du die Mayo auch mit anderen Krautern wie
2.B. Petersilie oder Basilikum zubereiten.

3. Maultaschen in Scheiben schneiden. In der Pfanne erneut 2 EL Ol auf hoher Stufe
erhitzen, Maultaschen darin rundherum ca. 3 Min. goldbraun braten und auf einem
Teller beiseitestellen.
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4. Bauernbrotscheiben hauchdinn mit der Barlauch-Mayo bestreichen und in der Pfanne
beidseitig goldbraun rosten. Feldsalat waschen und trocken schleudern.

5. Maultaschen-Sandwich nach Belieben mit Barlauch-Mayo, Feldsalat, Maultaschen
und karamellisierten Zwiebeln belegen. Mit gerostetem Bauernbrot abschlieBen,
Sandwiches halbieren und servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1447 kcal
Kohlenhydrate 173 g
EiweiB 36g
Ballaststoffe /g

Fette 65 g



