Es gibt mittlerweile zahlreiche Rezepte fiir vegane Fest-
tagsbraten, von Fleischimitaten (im Handel erhaltlich) bis
hin zu Zubereitungen aus Linsen, Paraniissen und Rosma-
rin oder aus Esskastanien und Rotwein. Unser pflanzlicher
Wellington kann sich mit den Besten messen - versprochen.
Er sieht beeindruckend aus und schmeckt genauso gut.
Dazu passen Rostkartoffeln, gediinstetes Gemiise und
dunkle Bratensauce. Foto auf der ndchsten Seite

PILZ-NUSS-BRATEN WELLINGTON

~J
O

ayouabidneH

(DER PERFEKTE SONNTAGSBRATEN)

FUR 6 PERSONEN

2 EL Sonnenblumendl

Y2 Zwiebel, abgezogen und fein
gewdrfelt

2 Stangen Sellerie, fein gehackt

2 kleine Karotten, geschalt und
sehr fein gewiirfelt

3 Knoblauchzehen, abgezogen
und gepresst

1 TL getrockneter Thymian

1 TL getrockneter Rosmarin

2509 Pilze, fein gewiirfelt

2 EL Sojasauce

2 EL Tomatenmark

1 Dose (400g) Kichererbsen,
abgesplilt, abgetropft und mit
einer Gabel zerdrickt

100g Walnusskerne, fein gehackt

100g gemahlene Mandeln

Salz und Pfeffer

1 Packung (3509) frischer
veganer Blatterteig (Kihlregal)

geschmolzene vegane Butter
oder Pflanzendrink zum
Bestreichen

. Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.
. Das Ol in einer grof3en Pfanne erhitzen. Zwiebel, Sellerie und

Karotten darin 8-10 Minuten unter gelegentlichem Rithren
anbraten.

. Knoblauch und Krauter hinzufiigen und 1 Minute mitbraten,

dann die Pilze einrtthren und 5-6 Minuten braten, bis sie weich
sind. Vom Herd nehmen.

. Sojasauce, Tomatenmark, Kichererbsen, Walntisse und Man-

deln zugeben, salzen und pfeffern und alles zu einer feuchten,
aber formbaren Masse vermengen. Falls die Masse zu weich ist,
zusatzliche gemahlene Mandeln, Haferflocken oder Semmel-
brosel einarbeiten.

. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Bléitterteig

darauf entrollen. Die Pilzmischung in die Mitte geben und mit
den Handen zu einem langen Strang parallel zu den langen Teig-
kanten formen. Zu den kurzen Kanten hin ein Sttick frei lassen.

. Den Teig um die Fillung herum fest aufrollen, Naht nach unten.

Die kurzen Rander mit etwas Pflanzendrink anfeuchten und
zusammendriicken. Dann die Enden nach unten einschlagen.

. Die Oberseite mit geschmolzener veganer Butter oder etwas

Pflanzendrink bestreichen und in Abstdnden von ca. 2cm
schrage Schlitze hineinritzen.

. 35 Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist.



