LUPINEN-GESCHNETZELTES mit Gemuse und Kartoffeln

Lupinengeschnetzeltes mit Gemiise und Kartoffeln
Das Lupinen-Geschnetzeltes ist schnell zubereitet und vielseitig

einsetzbar.
2 Personen
1 Packg Lupinen-Geschnetzeltes (200 g)
400 g Kartoffeln
150 g Rosenkohl
100 g Cocktailtomaten
100 ml Sojasahne oder Kokosmilch
2 EL Ol
1 EL Butter (oder Sojamargarine)

Paprika, Muskat
Salz, Pfeffer

Kartoffeln schalen, waschen und in Salzwasser zum Kochen bringen, 20 Minuten garen.

Geschnetzeltes in 2 EL Ol knusprig anbraten und mit etwas Sojasahne oder Kokosmilch
abléschen, die Hitze sofort reduzieren. Nach Geschmack (nach)wirzen mit Paprika, Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer.

Rosenkohl waschen und nicht im ganzen kochen, sondern "entblattern”. Das ist etwas mihsam,
der Geschmack lohnt aber den Aufwand. Die Rosenkohlblatter ein paar Minuten in Salzwasser
bissfest kochen, dann abgieBen und kalt abschrecken.




LUPINEN-GESCHNETZELTES mit Gemuse und Kartoffeln

Tomaten in 1 EL Butter kurz anschmoren, Rosenkohlblatter zugeben und weitere 2 Minuten auf
kleiner Flamme mit drei Essl6ffeln Sojasahne oder Kokosmilch leicht kdcheln lassen. Mit
Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken.

Geschnetzeltes mit Rosenkohl, Kartoffeln und GemUise servieren.

Zubereitungszeit 40 Min.
vegetarisch

vegan

Zu unserem Produkti-TippUPINEN-Geschnetzelf®i®exns Tofu &amp; mehr

2/2


vegetarische-produkt-tipps/42-burger-schnitzel/159-burger-schnitzel-und-co-.html#alberts_geschnetzeltes

