Auch dieses Jahr prasentieren wir Thnen gern wieder ein festliches Weihnachtsmenti: frei von

tierischen Produkten, fiir ein Fest der Liebe fiir alle mit allen. Die Rezepte sind jeweils fiir
4 Personen gerechnet. Viel Spass beim Nachkochen und «en Guete».

Vorspeise

RANDEN-ORANGEN-SUPPE

Zutaten

250 g Randen

50 g Pastinaken

2 IEIE Rapsél

8ooml Gemiisebouillon

334 Orangen
Salz und Pfeffer aus der
Miihle

8 Zubereitung

® Randen schilen und in 2 cm grosse
® Wiirfel schneiden, Pastinaken scha-

len und in 1-cm-Wirfel schneiden.
Das Rapsdl in einem Topf erhitzen,
die Pastinaken dazugeben und kurz
diinsten.

Anschliessend die Randen und die
Bouillon beigeben und auf kleiner
Hitze kdcheln lassen, bis die Randen
weich sind.

Die Orangen auspressen, den Saft
dazugeben, kurz mitkochen und das
Ganze fein piirieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Als Zwischengericht, als Beilage zur Suppe oder zum Hauptgang

MARRONI-BRATEN

Zutaten

200 g
309
100 g
100 g
2
309

60g
150 g
it Ll
150 g
150 g

100 g

50g
250 g

Zwiebeln
Sultaninen
Marroni
Cashewntisse
Salbeiblatter

Margarine

Rapsél
Zwiebeln

Zweig Thymian
Champignons
Sellerie

schwarze Quinoa, iiber
Nacht eingeweicht
Maizena

gekochte Kidneybohnen
Salz und Pfeffer aus der
Miihle

N

Zubereitung
Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.
Die Zwiebeln schéalen und grob ha-
cken, die Marroni ebenfalls schilen
und in reichlich Wasser weichko-
chen. Zwiebeln, Sultaninen, Marro-
ni, Cashewntisse, Salbei und Marga-
rine in einem Cutter fein mixen.

Das Rapsél in einer Pfanne erhit-
zen, die Zwiebeln schéilen, in 2 mm
dicke Streifen schneiden und mit
dem Thymian dazugeben und alles
bei mittlerer Hitze goldbraun diins-
ten. Die Champignons in Scheiben
schneiden und den Sellerie mit einer
groben Reibe dazureiben und stark
anbraten, bis fast kein Wasser mehr
vorhanden ist.

Die eingeweichte Quinoa abtropfen
lassen, die Kidneybohnen piuirieren
und beides mit der Maisstarke zur
Braten-Masse geben und gut vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und in eine gefettete Form fiil-
len.

Den Braten im Backofen wihrend
30-40 Minuten backen, kurz aus-
kithlen lassen und in Scheiben
schneiden.



INFO-BOX Dieses Tofu-Rezept und weitere unkomplizierte Rezepte
zum Nachkochen und Geniessen finden Sie im Kochbuch #tibits - Kochen.
Teilen. Geniessen. Mit Bildern von Juliette Chrétien. Auch im Onlineshop

hig | i’"’ﬂ

g

Hauptgang

TOFU AU VIN

erhaltlich. Mehr Informationen unter www.tibits.ch/de

2L Salz geben, alles gut vermischen und mit
1 Knoblauchzehe Rotwein und Wasser abléschen.
250 g Tofu Die Knoblauchzehe abziehen, fein
100 g Silberzwiebeln hacken und mit dem Salz in die Sau-
ben.
d Selleriestock ks i T 5 !
) Tofu in Wiirfel schneiden, separat
600 g Sellerieknollen LN ] s
; in einer Bratpfanne in etwas Ol an-
# 1kg mehligkochende ) ! ]
8 braten und mit den Silberzwiebeln
X Kartoffeln i P ;
DR in die Weinsauce geben.
- ca. 150 ml Sojamilch
60 ml Rapsél Fiir den Selleriestock Sellerie und
AL Truffelsl Kartoffeln schélen und in Wiirfel
v Salz und Pfeffer aus der schneiden. Die Selleriewtrfel in
Zutaten Miihle reichlich kochendes Salzwasser ge-
Tofu au Vin Muskatnuss ben, nach fiinf Minuten die Kartof-
250 g Karotten felwiirfel ebenfalls beigeben und et-
100 g Sellerie Zubereitung wa 20 Minuten weich garen.
150 g Zwiebeln Fiir das Tofu au Vin Karotten, Sel- Abschiitten und die Sellerie- und
2009 Champignons lerie und Zwiebeln schélen und in  Kartoffelwiirfel noch warm durch
21! Al Olivendsl kleine Wiirfel schneiden. Gemein- ein Passe-vite in eine Pfanne drii-
59 Rosmarin sam mit den Champignons und den  cken. So viel Sojamilch beigeben,
59 Thymian Silberzwiebeln im Olivendl andiins-  bis der Selleriestock die gewtinschte
150 g Rotwein ten. Rosmarin und Thymian zum Konsistenz erreicht hat.
220ml  Wasser Gemdtise geben. Rapsél und Triiffelél dazugeben, die
259 Tomatenmark Nun das Tomatenmark dazugeben Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat-
30g Mehl und kurz mitdiinsten, das Mehl bei- nuss abschmecken und vermischen.
o@® o
Dessert

BROWNIES o la ProTier

Zutaten > - gen (Aquafaba). Das Aquafaba mit
1 Dose Kichererbsen, nur die - " - Zucker, Vanille und Salz schaumig,
Flussigkeit («Aquafaba») aber nicht steif schlagen.

160 g Zucker Die Schokolade mit dem Sonnenblu-
VAT gemahlene Vanille mendl im Wasserbad schmelzen, ein
1 Prise Salz wenig abkiihlen lassen und unter die

300g dunkle, vegane schaumige Masse riithren.
Schokolade, gehackt Mehl, Backpulver und Niisse dar-

50 g Sonnenblumendl untermischen und den Teig in die

2009 Mehl vorbereitete Form fiillen.

il 0L Backpulver Die Brownies nun wahrend ca. 35

100 g Baumniisse, grob gehackt Minuten in der Mitte des Ofens

100 g Pecanntisse, grob gehackt  Zubereitung backen. Herausnehmen, etwas ab-

1 Browniesform

Den Backofen auf 180° C vorheizen,
die Form einfetten.

Die Kichererbsen abtropfen lassen
und dabei die Fliissigkeit auffan-

kiithlen lassen, dann die Form ent-
fernen.

Komplett auskiihlen lassen und in
ca. 25 Wiirfel schneiden.
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