Mahler & Co.

FEINE BIOWAREMN SEIT 1943

Nuss-Steinpilzbraten vorbereiten

Fiir 4 Personen
Zubereiten: ca. 25 Minuten
Kiihl stellen: ca. 2 Stunden

Zutaten

200 g Rauchertofu

2 Stk 1 Eier

50 ml Olivendl

40 g Steinpilze getrocknet
150 g Haselniisse gemahlen
100 g Cashewkerne

50 g Paniermehl

2 TL Harissa-Gewiirz

20 g Sojasauce

evtl. Salz zum Abschmecken
Ol zum Diinsten
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BIOSUISSE

Zubereitung

Steinpilze ca. 10 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen.
Cashewkerne grob hacken.

Zwiebeln schilen, fein hacken und in etwas Ol in der Pfanne
andiinsten.

Rauchertofu in Wiirfel schneiden. Zusammen mit Ei und Olivenol mit
dem Stabmixer oder Cutter sehr fein piirieren.

Steinpilze aus dem Wasser nehmen und etwas abtropfen lassen. Dann
grob hacken. Die Tofumasse mit den Pilzen und allen restlichen
Zutaten sehr gut mischen.

Zu einem langlichen Braten formen und in Frischhaltefolie einwickeln.
Im Kiihlschrank mindestens zwei Stunden durchziehen lassen, damit
der Braten fest wird.

Viele weitere gluschtige Rezepte gibt’s unter:
www.mahlerundco.ch/rezepte




Mahler & Co.

FEINE BIOWAREN SEIT 19463

Nuss-Steinpilzbraten Kartoffelstock
mit Seeli Riieblimix

Fiir 4 Personen
Zubereiten: ca. 15 Minuten
Backen: ca. 1 Stunde

Zutaten

1Stk Fertiger Nussbraten

1Stk Zwiebel

1dl Bouillon

400 g Riieblimix

1 kg Kartoffeln

3 dl Milch

40 g Butter

Sojasauce

Tomatenpiiree, Harissa,
Salz, Olivendl
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BIOSUISSE

Zubereitung

Zwiebel, Riiebli und Kartoffeln schalen. Zwiebeln in Streifen
schneiden, Riiebli schrag in 1cm dicke Scheiben schneiden, Kartoffeln
in grobe Wiirfel schneiden.

Ofen auf 200 °C Grad vorheizen. Zwiebelscheiben in einen Bréater
verteilen, Braten darauf geben und mit 1 EL Ol begiessen. Ohne Deckel
in den Ofen schieben und 15 Minuten anbraten.

Riiebli mit Salz wiirzen. Zusammen mit der Bouillon zum Braten
geben. Zudecken und Hitze reduzieren auf 170 Grad: Nochmals ca. 40
Minuten garen.

In der Zwischenzeit Kartoffeln im Salzwasser oder im Dampfkochtopf/
Steamer sehr weich kochen, abgiessen. Milch und Butter zu den
Kartoffeln geben auf der ausgeschalteten Herdplatte mit dem
Kartoffelstampfer oder dem Schwingbesen piirieren. Mit Salz und
Muskat wiirzen.

Braten aus dem Topf nehmen, warm stellen, Riiebli ebenfalls aus
dem Brattopf nehmen, abschmecken und warm stellen. Bratenfond
mit Harissa wiirzen, mit Sojasauce und Tomatenpiiree aufkochen.
Abschmecken.

Nussbraten tranchieren und mit Sauce, Gemiise und Kartoffelstock
servieren.

Viele weitere gluschtige Rezepte gibt’s unter:
www.mahlerundco.ch/rezepte




