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LUTATEN

Fiir das Piiree:
600 g Kartoffeln, mehlig kochend
Salz

100 g vegane Margarine
200 g Hafer-Sahne

Fiir die Kottbullar:

10 g getrocknete Steinpilze Z BEREIT N
1 Bund Blattpetersilie

100 g Zwiebeln

1 frische Knoblauchzehe

360 g veganes Hack |
1 EL Maisstarke

Kregzkummel, gemahlen Fur das Puree Kartoffeln, schalen, waschen und klein schneiden, dann
gerauchertes Paprikapulver in kochendem Salzwasser weichkochen. Spater abgieBen, abdampfen
Worshirecestersauce und stampfen, dann mit 40 g Margarine und Sahne zu einem PuUree
Senf, mittelscharf rihren und mit Salz abschmecken.

Fiir das Topping: 2
30 g Weizenmehl, Typ 550

400 g Gemusefond Inzwischen fiir die Kéttbullar Steinpilze in 100 ml warmem Wasser
50 g Hafer-Sahne einweichen — spater trocken ausdriucken und fein hacken

: (Sud aufbewahren). Petersilie waschen, trockenschleudern und fein
Topplng schneiden. Zwiebeln sowie Knoblauch abziehen und fein wurfeln, dann in
4 EL Wild-Preiselbeeren einer kleinen Pfanne in 10 g Margarine anschwitzen.
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Hack mit etwas Steinpilzsud vermengen und mit Hilfe des Purierstabs
grob zerkleinern, dann mit der Halfte der Zwiebel-Knoblauch-Mischung,
der Halfte der Petersilie sowie Maisstarke vermengen. Masse mit
Kreuzkummel, gerauchertem Paprikapulver, Worshirecestersauce sowie
Senf abschmecken.
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Aus der Masse 12-16 kleine Ballchen formen und zum Servieren in
einer Pfanne in 20 ml Margarine bei mittlerer Hitze rundherum braten.
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FUr die Sauce Mehl in einer Pfanne in restlicher Margarine braun
rosten, dann mit restlicher Zwiebel-Knoblauch-Mischung,
Gemusefond, Hafer-Sahne sowie Steinpilzsud 5 Minuten kochen.
Sauce durch ein Sieb passieren und Salz sowie Pfeffer abschmecken.
Kottbullar in die Sauce geben und nochmals 5 Minuten ziehen lassen.

Zusammen mit dem Kartoffelptree sowie Wild-Preiselbeeren
anrichten und mit restlicher Petersilie garnieren.




