.a Rezepte > Mittagessen

Veganes Schnitzel mit
ChampignonsofBe und
Petersilien-Kartoffeln

Zeit gesamt

A5min

Zutaten
fir 4 Portionen
Kartoffeln, festkochend
Salz

Petersilie, frisch
Champignons, weif
Zwiebeln, gelb
Rosmarin, frisch
Thymian, frisch

1]

Gemiisebriihe
Sojadrink

Pfeffer, schwarz
vegane Schnitzel

Speisestarke

Zubereitungszeit

A5min

1 kg

40g
500 ¢
1St
08
10g

6 EL
200 ml
600 ml

400 g
1 EL

Schwierigkeit
Einfach

Juberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, kleiner Topf, mittlerer Topf, groBe Pfanne

1. Kartoffeln schalen, waschen und je nach GroBe vierteln oder achteln. In einem Topf
mit Salzwasser bedeckt aufkochen und ca. 25 Min. weich garen. Petersilie waschen,
trocken schutteln, Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken.

2. Inzwischen Champignons ggf. mit Kiichenpapier putzen und in Scheiben schneiden.
Zwiebel halbieren, schalen und hacken. Rosmarin und Thymian waschen, trocken
schitteln, Nadeln oder Blattchen von den Stielen zupfen und hacken.

3. Wahrenddessen in einem Topf 2 EL Ol auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen und
Champignons darin ca. 2-3 Min. anbraten. Zwiebel, Rosmarin und Thymian zufiigen und
fir ca. 2 Min. mitbraten. Mit Briihe und Sojadrink abloschen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. SoBe aufkochen und ca. 10 Min. leicht kacheln lassen.

4. In einer Pfanne 3 EL Ol auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen und die veganen
Schnitzel ca. 2-3 Min. von jeder Seite kross anbraten.

5. In einer Schussel Speisestarke mit etwas Wasser verriihren. In die Champignonsole
einriihren, aufkochen und abschmecken. Kartoffeln abgieBen und zuriick in den Topf
geben. 1 EL O1 und Petersilie zugeben und vorsichtig vermengen. Veganes Schnitzel mit
ChampignonsoBe und Petersilien-Kartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 622 keal
Kohlenhydrate 68 ¢
EiweiB 33¢g
Ballaststoffe 9g

Fette 26g



