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Rezepte
STARKOCH SIEGFRIED KROPFL KREIERT VEGANE WEIHNACHTSMENUS IM
THERMOMIX®

Erster Gang / Suppe

MARONICREMESUPPE
Arbeitszeit: 10 Min. | Gesamtdauer: 45 Min. | Schwierigkeitsgrad: leicht | 8 Portionen

Zutaten:

150 g Zwiebeln geschilt, halbiert, in Spalten geschnitten

300 g Maroni, gegart, geschalt

30 g Olivenal

10 g Zucker

125 g WeiBwein, vegan

150 g Erdapfel, mehlig, geschilt, in Sticken (2-3 cm)

50 g Gewirzpaste fir Gemisebrihe, selbst gemacht oder 2
Gemisesuppenwiirfel (fur je 0,5 )

1TL Salz

% TL Pfeffer, frisch gemahlen

200 g vegane Sahne (z.B. Hafercuisine, Sojacuisine, Cashewcuisine)
10 g Zitronensalzpaste (700g Bio Zitronen, 100g Salz)*
Petersilienblatter, frisch, zum Garnieren (optional)
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Zubereitung im Thermomix®:

Vorbereitung Zitronensalzpaste

1. Zitronen waschen, trockenreiben, vierteln und die Kerne entfernen

2. Zitronenviertel und Salz in den Mixtopf geben und 5 Sekunden auf Stufe 5 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben

3. Danach 20 Sekunden auf Stufe 7 pirieren und mit dem Spatel nach unten schieben.
Noch einmal 10 Sekunden bei Stufe 8 plirieren und in ein Glas zur Zwischenlagerung umfullen.

Zubereitung

Zwiebeln, Maroni, Olivendl und Zucker in den Mixtopf geben und karamellisieren.

WeilRwein zugeben und 3 Minuten bei 100°C auf Stufe 1 kochen.

Erdapfel, Wasser, Gewiirzpaste, Salz und Pfeffer zugeben und 20 Minuten bei 100°C auf Stufe 1 kochen.
Vegane Sahne und Zitronensalzpaste (siehe Vorbereitung) zugeben und 1 Minute plirieren.

L e N oW

Maronischaumsuppe in tiefen Tellern anrichten und mit Petersilie garniert servieren.

Tipp von Haubenkoch Siegi Kropfi:
,Die Maronicremsuppe gelingt am besten mit frischen Maroni, die man vorher im Ofen gart. Mit einem Schuss
weilRem Balsamico-Essig bekommt man zudem eine leichte Saure, die die Suppe herrlich verfeinert.”

* Die Zitronensalzpaste aus dem Thermomix® bietet eine ausgezeichnete Mdéglichkeit, Zitronen Idnger haltbar zu machen.
Sie kann vielseitig verwendet werden, immer dann, wenn Zitronenschale und/oder Zitronensaft sowie eine Prise Salz gefragt
sind. Dies eignet sich besonders gut zum Verfeinern von Fisch, Gemiisesuppen, Saucen und sogar Gebdick. Die
Zitronensalzpaste bleibt mindestens 3 Monate haltbar, wenn sie in sauberen Glésern an einem kiihlen und dunklen Ort

aufbewahrt wird. Nach dem Offnen sollte sie im Kiihlschrank aufbewahrt und bald verbraucht werden.

% %k %k
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Getriffelte Erdapfelsuppe
Arbeitszeit: 10 Min. | Gesamtdauer: 35 Min. | Schwierigkeitsgrad: leicht | 8 Portionen

Zutaten:

150 g Zwiebeln geschdlt, halbiert, in Spalten geschnitten

100 g Lauch, in Stiicken

25 g Olivenol

400 g Erdapfel, mehlig, geschalt, in Stiicken (2-3 cm)

50 g Gewirzpaste fiir Gemusebriihe oder 2 Gemisesuppenwiirfel
(furje0,51)

200 g vegane Sahne (z.B. Hafercuisine, Sojacuisine, Cashewcuisine)
1-1% TL Salz nach Geschmack

% TL Pfeffer, frisch gemahlen

%-1 TL WeiRweinessig, nach Geschmack

Schwarzer Triffel aus dem Glas, nach Belieben

1-2 Prisen Muskatnuss, gemahlen

10 g Triiffelol

Zubereitung:

1. Zwiebeln, Lauch und Olivendl zugeben und anbraten.

2. Danach Erdéapfel, Wasser und Gewdirzpaste zugeben und 20 Min./100°C/Stufe 1 kochen.

3. Vegane Sahne, Salz, Pfeffer und WeilRweinessig in den Mixtopf zugeben und eine Minute purieren.

4. Wahrenddessen Triiffel in grobe Stlicke hacken.

5. AnschlieRend Muskatnuss und Triiffeldl zugeben und 5 Sek. Auf Stufe 4 unterriihren.

6. Getriiffelte Erdapfelsuppe in tiefen Tellern anrichten, mit den gehackten Triffeln garnieren und servieren.

Tipp von Haubenkoch Siegi Kropfi:
»Wer es besonders schaumig mag, mixt die Suppe vor dem Servieren kurz nochmals bei hoher Stufe auf — so
wird die Suppe ein echter Hingucker!“

»Als Einlage kdnnte man noch klein-wirfelig, gerosteten, gerducherten Tofu dazugeben — so bekommt die
Suppe noch einen rauchigen Beigeschmack.”

% %k
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Zweiter Gang / Hauptspeise:

WEIHNACHTLICHER FESTTAGSBRATEN MIT KURBISPUREE UND KOHLSPROSSEN
Arbeitszeit: 50 Min. | Gesamtdauer: 1:30 Stunde | Schwierigkeitsgrad: mittel | 8 Portionen

Zutaten

Braten

100 g Pinienkerne

75 g Zwiebeln, geviertelt

10 g Petersilie, frisch, Blattchen abgezupft

200 g braune Champignons, frisch, geviertelt

3 EL Olivenol

1 Packung Blatterteig, aus dem Kihlregal (ca. 280 g)
500 g Sensational Veganes Faschiertes (Garden Gourmet)
60 g Wasser

1% TL Salz 1 Msp. Pfeffer, gemahlen

2 Msp. Piment, gemahlen

100 g Semmelbrosel

Beilagen und Sauce

100 g Zwiebel, halbiert, in Spalten
100 g Karotten, in Scheiben (1 cm)
100 g Pastinaken, in Scheiben (1 cm)

80 g Sellerie, geschalt, in Stlicken (1 cm)

20 g Olivenol

1300 g Kiirbisfleisch vom Butternusskiirbis, geschalt (Optional: Muskatkirbis oder Hokkaido-Kiirbis)
1 Knoblauchzehe

15 g Tomatenmark

200 g Rotwein, vegan

600 g Kohlsprossen

1 EL Gewiirzpaste fir Gemusebriihe, selbst gemacht oder 1 Gemusesuppenwirfel (fir 0,5 1)
1 EL Sojasauce 40 g Preiselbeerkompott

2 Zweiglein Rosmarin, frisch

6 Zweiglein Thymian, frisch

2 Lorbeerblatter, getrocknet

6 Wacholderbeeren

12 Pfefferkorner, schwarz

3 TL Salz

1 EL Speisestarke

1 EL vegane Margarine

4 Prise Pfeffer, frisch gemahlen

% TL Zimt, gemahlen

50 g vegane Margarine
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100 g vegane Sahne (z.B. Hafercuisine, Sojacuisine, Cashewcuisine)
1% TL Zucker
% TL Muskatnuss, frisch gerieben

1 TL Ingwer, getrocknet, gemahlen

Zubereitung im Thermomix®

Braten

vk W

o

10.
11.
12.

100 g Pinienkerne in einer groRen Pfanne auf dem Herd goldbraun rdosten und dabei immer wieder
umrihren.

Wahrenddessen Zwiebeln und Petersilie in den Mixtopf geben und 5 Sekunden auf Stufe 5 zerkleinern.
Champignons zugeben und 3 Sekunden auf Stufe 5 zerkleinern.

Gerostete Pinienkerne in eine Schiissel umfillen und beiseitestellen.

3 EL Olivendl in die Pfanne geben, Schwammerl-Zwiebel-Mischung aus dem Mixtopf zugeben und bei
mittlerer Hitze diinsten, bis das Wasser verdampft ist (ca. 5 Minuten).

In dieser Zeit Backofen auf 180°C (Heilluft) vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen, Blatterteig ausrollen und auf das Backblech legen.

Pinienkerne, veganes Faschiertes, Wasser, Salz, Pfeffer, Piment, Semmelbrosel und gebratene
Schwammerl-Zwiebel-Mischung in den Mixtopf geben und mit dem Spatel griindlich vermischen.
Fillung auf die Mitte des Teigs geben und mithilfe des Spatels oder den Handen zu einer langlichen Rolle
formen, dabei an den Randern jeweils ca. 2 cm frei lassen.

Blatterteig liber der Fillung fest verschlieRen und Rander einschlagen.

Mit einer Gabel mehrere Locher in den Blatterteig stechen und mit etwas Wasser einstrechen.

In den Ofen schieben und 40-50 Minuten (180°C) goldbraun backen. Wahrenddessen Mixtopf spilen
und trocknen und im Rezept fortfahren.

Beilagen und Sauce

13.
14.
15.
16.
17.

18.

19.

20.
21.

22.

Zwiebeln, Karotten, Pastinaken, Sellerie und Olivendl in den Mixtopf geben und anbraten.
Waidhrenddessen 1300 g Kiirbisfleisch in 3 cm groBe Wiirfel schneiden und im Varoma-Behélter verteilen.
1 Knoblauchzehe schalen und hineinlegen.

Tomatenmark und Rotwein zugeben und 3 Minuten bei 100°C auf Stufe 1 kochen.

Wahrenddessen Varoma-Einlegeboden einsetzen und 600 g Kohlsprossen auf dem darauf verteilen.
Varoma verschlieRen.

Wasser, Gewdrzpaste, Sojasauce, Preiselbeerkompott, Rosmarin, Thymian, Lorbeerblatter,
Wacholderbeeren, Pfefferkdrner, 1 TL Salz und Starke zugeben. Varoma aufsetzen und 25 Minuten im
Modus Varoma auf Stufe 1 garen.

Varoma beiseitestellen. Eine grofe Schissel mit Sieb bereitstellen und die Sauce in die Schissel
abseihen. Mixtopf kurz spiilen und die Sauce zuriick in den Mixtopf fiillen.

150 g vom abgesiebten Gemiise (ohne Gewiirze) zugeben und 1 Minute plrieren.

Wahrenddessen Varoma 6ffnen und gegarte Kohlsprossen mit 1 EL Margarine, % TL Salz, 1 Prise Pfeffer
und % TL Zimt vermengen und beiseitestellen.

Sauce in einen Behalter fillen und warmhalten und Mixtopf spiilen.
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23. Gegarten Kirbis, 50 g Margarine, vegane Sahne, Zucker, 1 % TL Salz, Muskat und 3 Prisen Pfeffer und
Ingwer in den Mixtopf geben und 30 Sekunden purieren.

24. Weihnachtlichen Festtagsbraten in Scheiben schneiden und mit Kiirbispiree, Kohlsprossen und Sauce
servieren.

%k %k %
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Vegane Entenbrust mit Maroniknédeln und Apfelrotkraut
Arbeitszeit: 2:30 Stunden | Gesamtdauer: 8:30 Stunden | Schwierigkeitsgrad: leicht | 8 Portionen

Zutaten

Vorbereitung (mind. 6 Stunden)

8 Filets Sensational Vegan Filet ChickenStyle Breast (Garden
Gourmet)

etwas Chili, frisch, fein gehackt

3 Zweiglein Rosmarin, frisch

8 Zweiglein Thymian, frisch

2 EL Agavensirup

4 EL Sojasauce

Zubereitung

100 g Karotten, in Scheiben (1 cm)

100 g Pastinaken, in Scheiben (1 cm)

80 g Sellerie, geschilt, in Stiicken (1 cm)

20 g Olivenol 600 g Erdapfel, mehlig, geschalt

15 g Tomatenmark

400 g Rotwein, vegan

400 g Wasser

2 EL Gewlirzpaste fur Gemusebrihe, selbst gemacht oder 2 Gemisesuppenwdrfel (fiir 0,5 1)
1 EL Sojasauce

190 g Preiselbeerkompott

2 Zweiglein Rosmarin, frisch

6 Zweiglein Thymian, frisch

6 Wacholderbeeren

12 Pfefferkorner, schwarz

3 TL Salz

2 Lorbeerblatter, getrocknet

130 g Zwiebeln

200 g Maroni, gegart, geschalt

1 Prise Zucker

3 Prisen Pfeffer, frisch gemahlen

1 TL Thymian, getrocknet

30 g vegane Margarine

100 g Weizengriell

130 g Speisestarke, etwas mehr fur die Arbeitsflache
1 Prise Muskat, gemahlen

600 g Rotkraut, in Stiicken (4-5 cm)

250 g Apfel, saduerlich, entkernt, geviertelt
70 g Ol

1 Zimtstange
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250 g Orangensaft

Zubereitung

Vorbereitung (mind. 6 Stunden)

1. 8 Vegane Gefllgelbrustfilets in einem verschlieBbaren Behalter nebeneinander legen und mit etwas
Chilli, 3 Zweiglein Rosmarin, 8 Zweiglein Thymian, 2 EL Agavensirup und 4 EL Sojasauce marinieren.

2. Behilter verschlieBen, kurz schwenken und im Kihlschrank mind. 6 Stunden oder Uber Nacht
marinieren lassen. Nach der Halfte der Zeit die Filets einmal wenden.

Zubereitung

3. 100 g Zwiebeln, Karotten, Pastinaken, Sellerie und Olivendl in den Mixtopf geben und Anbraten.

4. Waihrenddessen Erdédpfel in 2 cm groRe Wiirfel schneiden.

5. Tomatenmark und 200 g Rotwein zugeben und 3 Min./100°C/Stufe 1 kochen.

6. Wasser, 1 EL Gewilrzpaste, Sojasauce, 40 g Preiselbeerkompott, Rosmarin, frischen Thymian,
Lorbeerblatter, Wacholderbeeren, Pfefferkdrner, 1 TL Salz und 1 EL Starke zugeben. Varoma Behilter
aufsetzen und 350 g vorbereitete Erddpfel einwiegen. Varoma Einlegeboden einsetzen und weitere
250g vorbereitete Erdapfel einwiegen. Varoma verschlieRen und 25 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

7. Varoma beiseitestellen. Eine groRRe Schiissel mit Sieb bereitstellen und die Sauce in die Schissel
abseihen. Mixtopf kurz spiilen und die Sauce zuriick in den Mixtopf fiillen.

8. 150 g vom abgesiebten Gemiise (ohne Gewiirze) zugeben und eine Minute plirieren.

9. Sauce in einen Behilter fiillen und warmhalten. Mixtopf spiilen.

10. 50 g Zwiebeln, Maroni, % TL Salz, 1 Prise Zucker, 3 Prisen Pfeffer und getrockneten Thymian in den
Mixtopf geben und 5 Sek. Auf Stufe 5 zerkleinern.

11. Maronimasse auf die Arbeitsflache geben und zu 8 gleich groRen Kugeln formen.

12. Gegarte Erdapfel und Margarine in den Mixtopf geben und 8 Sek. Auf Stufe 6 zerkleinern.

13. Weizengrief}, 100 g Starke, 1 TL Salz und Muskat zugeben und Teig 1 Minute kneten.

14. Erdapfelteig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, kurz kneten und zu einer Rolle formen. Die Teigrolle
in 8 gleich groRe Stiicke teilen. Teig auf der Arbeitsflache flach driicken.

15. Aus der Maronifiille dann 8 Kugeln formen, den Teig mit der Fulle belegen und Knédel rollen.

16. Anschliefend die Knodel im vorbereiteten Varoma Behdlter und -Einlegeboden verteilen. Mixtopf
spilen und trocknen.

17. Rotkraut in den Mixtopf geben, 10 Sekunden auf Stufe 5 zerkleinern und in eine Schissel umfiillen.

18. Apfel in den Mixtopf geben, 5 Sekunden bei Stufe 5 zerkleinern und in die Schiissel zum Rotkraut
umfllen.

19. Danach 80 g Zwiebeln in den Mixtopf geben und 7 Sekunden auf Stufe 5 zerkleinern. Mit dem Spatel
nach unten schieben.

20. Nun 10 g Ol zugeben und 3 Minuten bei 120°C auf Stufe 2 diinsten.

21. 200 g Rotwein zugeben und 3 Min. bei 100°C auf Stufe 1 kochen.

22. Zerkleinertes Rotkraut und Apfel, Zimtstange, Orangensaft, 150 g Preiselbeerkompott, 20 g Stirke, 1 EL
Gewlirzpaste und Salz zugeben. Varoma aufsetzen und 30 Min. bei Stufe 2 garen.

23. 10 Minuten vor Ende der Garzeit 6 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die marinierten Gefliigelbrustfilets

laut Packungsangabe zubereiten.

Press Information Page 8 | 13



VR

VORWERK

NN

24. Varoma zur Seite stellen, Apfelrotkraut abschmecken und die vegane Entenbrust mit Maroniknddeln
und Apfelrotkraut servieren.

Tipp von Haubenkoch Siegi Kropfl:

,Fur einen herrlich-weihnachtlichen Duft kann man dem Rotkraut noch etwas Sternanis beimengen. Und wer
sich einen Schritt sparen méchte, kann anstelle von frischen Apfeln auch Apfelmuss verwenden.”

% %k
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Zutaten

160 g Semmelbroésel, vegan

80 g Haselniisse

400 g Erdapfel, mehlig, in Stiicken (3 cm)

100 g vegane Margarine, etwas mehr zum Einfetten

160 g Nu

800 g Zwetschken (frisch oder gefroren)
100 g Weizenmehl, griffig, etwas mehr fur die Arbeitsflache

% TL Salz

% TL Gewdlrznelken

85 g Zucker

1 Zimtstange

10 g Zitronensalzpaste, selbst gemacht (700g Bio Zitronen, 100 g

Salz)*

10-15 g Zitronensaft, frisch gepresst,
je nach Sauregrad der Zwetschken 2 EL Staubzucker
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Dritter Gang / Nachspeise

NOUGATKNODEL MIT NUSSBROSELN UND ZWETSCHKENROSTER
Arbeitszeit: 20 Min. | Gesamtdauer: 1:10 Stunde | Schwierigkeitsgrad: leicht | 8 Portionen

ssnougat, gekihlt (vegan)

Zubereitung im Thermomix®

Vorbereitung Zitronensalzpaste

1. Zitronen waschen, trockenreiben, vierteln und die Kerne entfernen

2. Zitronenviertel und Salz in den Mixtopf geben und 5 Sekunden auf Stufe 5 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben

3. Danach 20 Sekunden auf Stufe 7 pirieren und mit dem Spatel nach unten schieben.

4. Noch einmal 10 Sekunden bei Stufe 8 plirieren und in ein Glas zur Zwischenlagerung umfullen.

Zubereitung

1. Eine Schissel auf den Mixtopfdeckel stellen. Brosel einwiegen und bis zum Rosten beiseitestellen.

2. Haselnilsse in den Mixtopf geben, 12 Sekunden auf Stufe 10 zerkleinern und in die Schiissel zu den
Broseln umfillen.

3. 500 g Wasser in den Mixtopf geben.

4. Gareinsatz einhdngen, Erdapfel einwiegen und 25 Minuten im Varoma-Modus auf Stufe 1 garen.

5. Wahrenddessen Varoma-Behilter und -Einlegeboden einfetten.

6. 160 g gekihltes Nougat mit einem Messer in 8 gleich groRe Teile teilen (4 20 g), zu Kugeln rollen und
nochmals kihlstellen.

7. 800 g Zwetschken (frisch oder gefroren) entkernen und halbieren.

8. Gareinsatz mithilfe des Spatels herausnehmen und die gegarten Erdapfel 10 Minuten ausdampfen

lassen. Mixtopf spiilen.
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Gegarte Erdapfel in den Mixtopf geben und 5 Sekunden auf Stufe 6 zerkleinern.

80 g Semmelbroésel, Mehl und % TL Salz zugeben und den Teig 30 Sek. kneten.

Den Erdapfelteig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben, mit den Handen zu einer Rolle kneten und in
8 gleich grolie Stiicke schneiden.

Teigscheiben flach driicken, je eine Nougatkugel daraufsetzen, den Teig dariiber verschlieRen, Knédel
rollen und im Varoma-Behalter und -Einlegeboden verteilen. Mixtopf spilen und trocknen.
Gewdirznelken und 70 g Zucker in den Mixtopf geben und 15 Sekunden auf Stufe 10 zerkleinern. Mit
dem Spatel nach unten schieben.

Zwetschken, Zimtstangen, Zitronensalzpaste und Zitronensaft zugeben. Varoma aufsetzen und 20
Minuten im Varoma-Modus auf Stufe 1 garen.

Wahrenddessen 4 EL Margarine in einer Bratpfanne auf dem Herd erhitzen.
Haselnuss-Semmelbrosel-Mischung und 1 EL Zucker zugeben und unter Rihren bei mittlerer Hitze
goldbraun rosten.

Varoma abnehmen und die gegarten Knédel sofort in den Nussbroseln wélzen.

Die Nougatknddel mit Nussbroseln anrichten, mit 2 EL Staubzucker bestreuen und mit Zwetschkenrdster
servieren.

* Die Zitronensalzpaste aus dem Thermomix® bietet eine ausgezeichnete Mdglichkeit, Zitronen Idnger haltbar zu machen.

Sie kann vielseitig verwendet werden, immer dann, wenn Zitronenschale und/oder Zitronensaft sowie eine Prise Salz gefragt

sind. Dies eignet sich besonders gut zum Verfeinern von Fisch, Gemiisesuppen, Saucen und sogar Gebdick. Die

Zitronensalzpaste bleibt mindestens 3 Monate haltbar, wenn sie in sauberen Glésern an einem kiihlen und dunklen Ort

aufbewahrt wird. Nach dem Offnen sollte sie im KiihIschrank aufbewahrt und bald verbraucht werden.

% %k
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Birnenstrudel mit Vanillesauce
Arbeitszeit: 1 Stunde | Gesamtdauer: 1:45 Stunde | Schwierigkeitsgrad: mittel | 16 Portionen

Zutaten

Birnenstrudel

250 g Weizenmebhl, glatt, etwas mehr zum Bemehlen
30 g Rapsol

130 g Wasser, lauwarm

1 TL Salz

1 Spritzer Essig

etwas Rapsol, zum Einfetten
80 g Haselniisse

1000 g Birnen, reif, geviertelt
150 g Margarine

150 g Semmelbrosel

70 g Zucker

1 TL Vanillezucker

1 TL Zimt, gemahlen

1 TL Zitronenschale, gerieben, von einer Bio-Zitrone
1 TL Zitronensaft, frisch gepresst
80 g Rosinen

Vanillesauce

1000 g Sojadrink

60 g Zucker

2 TL Vanillezucker

60 g Maisstarke

2 Kardamomkapseln

4 Prise Kurkuma, gemahlen

Zubereitung

1. Weizenmehl, Rapsol, Wasser, Salz und Essig in den Mixtopf geben und 2 Minuten zu einem Teig kneten.

2. Wahrenddessen eine Schissel einfetten. Den Teig aus dem Mixtopf nehmen und mehrmals kréaftig auf
die Arbeitsflache schlagen und kneten. Dann zu einer Kugel formen, in die vorbereitete Schiissel geben
und 30 Minuten zugedeckt rasten lassen.

3. In der Zwischenzeit den Mixtopf spiilen und mit der Zubereitung fortfahren.

Haselnilsse in den Mixtopf geben und 10 Sekunden auf Stufe 10 mahlen.

5. Birnen, 50 g Margarine, Semmelbrésel, Zucker, Vanillezucker, Zimt, Zitronenschale, Zitronensaft und
Rosinen zugeben und 30 Sekunden auf Stufe 3 vermischen. Birnen-Nuss-Mischung in eine Schiissel
umfullen. Mixtopf spiilen und trocknen.

6. Danach 100 g Margarine in den Mixtopf geben und 2 Minuten bei 90°C auf Stufe 1 schmelzen.

7. Wahrenddessen Backofen auf 180°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
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Strudelteig in zwei Portionen teilen. Eine Teigportion auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und mit
einem Nudelholz ausrollen. Ein Strudeltuch (80 x 80 cm) auf die Arbeitsfliche legen und leicht
bemehlen.

Teig auf das Strudeltuch heben und danach mit den Handriicken, von der Mitte beginnend, moglichst
dinn zu einem viereckigen Teig ausziehen. Strudelteig mit ca. % der geschmolzenen Margarine
bestreichen.

Das erste Drittel mit der Halfte der Birnen-Brosel-Mischung belegen, dabei auf den Randern jeweils etwa
3 cm frei lassen. Rander einschlagen und Strudel einrollen. Mithilfe des Strudeltuchs auf das
vorbereitete Backblech heben. Mit der anderen Teighélfte genauso verfahren.

Die Strudel mit der restlichen Margarine bestreichen und ca. 30 Minuten (180°C) goldbraun backen.
Wahrenddessen den Mixtopf spilen und trocknen.

Vanillesauce:

10 Minuten vor Ende der Backzeit Sojadrink, Zucker, Vanillezucker, Maisstarke, Kardamom und Kurkuma
in den Mixtopf geben und bei 80°C eindicken.

Anschliefend die Kardamomkapsel entfernen.

Zuletzt: Den Birnenstrudel aus dem Backofen nehmen und etwas auskiihlen lassen. Lauwarmen
Birnenstrudel in Stiicke schneiden und mit der warmen Vanillesauce servieren.

Bilder honorarfrei abdruckbar © Vorwerk

Bild 01:

Maronicremesuppe

Bild 02: Getriiffelte Erdapfelsuppe
Bild 03: Weihnachtlicher Festtagsbraten mit Kirbisplree und Kohlsprossen

Bild 04: Vegane Entenbrust mit Maroniknédeln und Apfelrotkraut

Bild 05: Nougatknddel mit Nussbroseln und Zwetschkenrdster

Bild 06: Birnenstrudel mit Vanillesauce

Press Information Page 13 | 13



