Rezeptideen: M6hren, Champignons, Spinat, Topinambur

Spinat-Ricotta-Pasta S

Zutaten fir 2 Personen: 2 Zucchini, 400 g Vollrorn-Fusilli, 200 g Babyleaf-Spinat,

1EL Olivendl, 1 Schalotte, 150 g vegane Frischcreme, 1 TL Chili, Salz, Gran Murgiano vegan
als Parmesanersatz.

Zubereitung: Pasta in Salzwasser al dente Rochen, Schalotte fein wirfeln und in Olivendl
glasig dinsten, Zucchini waschen, Enden abschneiden und in dinne Scheiben schneiden,
Zucchini salzen und Rurz andinsten, aus der Pfanne nehmen, Spinat waschen und in die
Pfanne geben, leicht salzen und bei geschlossenem DecRel einige Min garen, bis er zusam-
mengefallen ist, vegane Frischcreme einrihren, Spinat mit Chili und Salz pUrieren, Pasts,
Zucchini und SoRe in der Pfanne vermengen, kurz durchschwenken und mit Chili sowie
geriebenem Gran Murgiano abschmecken

Topinambur-Rosti o

Zutaten fir 4 Personen: Fir das Karottenpiree: 3 Karotten, geschalt und grob gewdrfelt,
1Prise frisch geriebene Muskatnuss, 1 TL vegane Butter, 1 EL vegane Sahne, Salz, schwar-
zer Pfeffer aus der MUhle, fur die Résti: 400 g Topinambur, geschlt und geraspelt,

400 g BacRRartoffeln, geschélt und geraspelt, 0,25 Zwiebel, gehacRt, Salz, schwarzer
Pfeffer aus der Muhle, 2 EL Sonnenblumendl, 2 Blatter PalmRohl, Stiele entfernt und Blétter
grob gehacht, 1 EL Walnusskerne, grob gehacht.

Zubereitung: Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Karotten darin 20 Min
weich Rochen, anschlieRend das Wasser abgieRen und die Karotten mit Muskatnuss

und Butter in einem Standmixer glatt pUrieren, vegane Sahne hinzufigen, nochmals fein
pUrieren und mit Salz sowie reichlich Pfeffer wirzen, beiseitestellen, Topinambur- und
KKartoffelraspel in ein sauberes Geschirrtuch geben und grindlich ausdricken, Rurz auf
KKichenpapier trocknen lassen, Raspel in eine Schissel geben und Zwiebel, Salz und Pfeffer
untermengen, aus der Masse etwa acht Rleine Résti formen, Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Rasti bei mittlerer bis starker Hitze 6—8 Min braten, wenden und weitere 6—8 Min
goldbraun braten, auf Kichenpapier abtropfen lassen und im Ofen warmhalten, PalmRohl
und WalnUsse in derselben Pfanne 4-5 Min Rnusprig résten, Karottenpiree erwarmen, auf
Tellern verteilen, Rosti darauf anrichten und mit PalmRohl und Walnissen bestreuen.

Piroggi mit MandelfrischRase =
mit Topinambur

Zutaten fiir 2 Personen: Fir den Rlassischen Teig: 280 g Weizenmehl Type 405, 1 EL Soja-
mehl, 2 EL Wasser, 100 ml lauwarmes Wasser, 1TL Ol, fir den glutenfreien Teig: 230 g Reis-
mehl, 20 g Tapiokamehl, 100 g Kartoffelmehl, 2 EL Olivendl, 170 ml lauwarmes Wasser, 1 TL

Flohsamenschalen, Salz, fir die Fillung: 200 g Topinambur, ge-
schalt, 100 g Steinchampignons, 0,5 Zwiebel, Salz, Pfeffer, fir den
Mandelfrischkése: 200 g blanchierte Mandeln, 100 ml Wasser, 0,5
Zitrone, 40 g KoRrosfett, 2 TL Salz, 1 TL Hefeflocken, 0,5 TL Knob-
lauchgranulat, 2 Lauchzwiebeln

Zubereitung: Mandeln mindestens 6 Stunden oder Uber Nacht in
Wasser einweichen, anschliefend héuten, KoRosfett schmelzen

und alle Zutaten fir den MandelfrischRase fein plrieren, abschme-
cRen und Ralt stellen, Teigzutaten verkneten und im Kihlschrank
ruhen lassen, Champignons, Zwiebel und Topinambur fein hacken
und in O mit Salz und Pfeffer andinsten, Teig diinn ausrollen und Krei-
se ausstechen, etwa 150 g Mandelfrischkdse mit dem abgeRUhlten Gemise vermengen, je
1TL FUllung auf die Teigkreise geben, zusammenRlappen und Rander gut andricRen, Piroggi
in Rochendem Salzwasser garen, bis sie an der Oberflache schwimmen, anschlieRend in Ol
Rnusprig anbraten und mit MandelfrischRése, Pfeffer, Olivendl und Lauchzwiebeln servieren.

Viele weitere
Rezepte auch
auf unserem

Foodblog

Rezept der Woche:
Quinoa-Pizza

mit Spinat & Champignons

Zutaten fiir 1 Pizza: 150 g Quinoa bunt, 375 ml Was- - g
ser, Eiersatz aus 2 EL Sojamehl und 1EL Wasser,

Salz, 1TL Paprikagewiirz, 200 g frischer Babyleaf-

Spinat, 100 g Steinchampignons, 100 g Albert (fer-
mentiertes pflanzliches Produkt auf Cashewbasis),
frischer Pfeffer, Salz

Zubereitung: Den Quinoa in gesalzenem Wasser
ca. 15 Min Rochen. AnschlieRend abRihlen lassen
und mit dem Eiersatz sowie den Gewdrzen fein

pUrieren. Eine Springform leicht einfetten und den
Quinoa-Teig gleichmaRig darin glatt streichen. Im
vorgeheizten Ofen bei 200 °C Ober- und Unterhitze
10 Min bacRen. \
In der Zwischenzeit den Babyleaf-Spinat waschen,

die Stiele entfernen und die Blatter in einer Pfanne

mit 1 EL Wasser und etwas Salz kurz blanchieren.

Den Spinat anschlieRend herausnehmen und gut
ausdriicken. Spinat, Steinchampignons und Albert

auf dem Pizzaboden verteilen, mit Salz und frischem 2,
Pfeffer wirzen und weitere 10 Min Uberbacken.




