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'q Hﬁ  Geplillter KantoffelkloBbraten mit Maronen,
O :

in Honig glasiertem Wintergemiise und einer pikanten SoRe
LIEBER ENTSPANNEN?

Fiir ein entspanntes Weihnachtsmenii
kannst Du die KloRrolle schon eher
vorbereiten und bis zur Fertigstellung
im Kiihlschrank aufbewahren.

»

KartoffelkloRteig braune Champignons

Knoblauchzehe/Zwiebel

¢

SojasofRe Babyspinat
li-l \
:». A 4
gegarte Maronen mittelscharfer Senf

Muskatnusspulver rosa Pfefferbeeren

Sahne

Mandelblattchen

. 0 Minuten i Mitdiesem gefiillten KartoffelkloRbraten wirst Du Deine Familie und Freunde garantiert Giberraschen! -

ﬁ : Maronen gehdren zur Weihnachtszeit wie Schnee zum Winter. Kein Wunder also, dass sie neben Spinat, Champignons und Ei - } ,'
E ||| Stufe Bestandteil unseres Bratens sind. Als klassische Beilage dazu gibt es in Honig glasierte Karotten, Pastinaken und Porree. Und J

% :  dieraffinierte Solte mit Zwiebeln und rosa Pfefferbeeren wird Dir bestimmt genauso gut schmecken wie uns. petersilienwurzel a—



Wasche das

G E H T'S i Zum Kochen benbtigst Du

ab.

,eine )

GEMUSE SCHNEIDEN
Braune Champignons klein schneiden.

Zwiebeln abziehen und halbieren.

Die Halfte der Zwiebeln in feine Wiirfel und
den Rest in feine Streifen schneiden.

Knoblauch abziehen.
Maronen grob hacken.

FUR DAS GEMUSE

Karotten und Petersilienwurzeln
schélen und Karotten langs vierteln. Das
Griin der Karotten stutzen. Porree schrag
in Ringe schneiden. In einer groften Pfanne
Mandelblattchen rosten, bis sie fein duften.
Danach aus der Pfanne nehmen. 81" und
Butter” in der Pfanne erwdarmen und Karotten-
und Petersilienwurzelstifte darin 3 -4 Min.
anbraten. Salzen” und pfeffern”, mit Wasser
abldschen und abgedeckt ca. 10 Min. kécheln
lassen. Porreeringe zugeben und 3 - 4 Min.
mitbraten. Zum Schluss Honig zugeben.

FULLUNG ZUBEREITEN

In einer groRen Pfanne OL* bei mittlerer
Hitze erwarmen. Zwiebelwiirfel, gehackte
Maronen und Champignonviertel darin
7 - 8 Min. anbraten. Knoblauch dazupressen.
Mit SojasoRe und 1 EL Sahne abloschen.
Senf unterriihren und mit Muskatnuss, Salz
und Pfeffer” abschmecken. Babyspinat
unterheben. Gemiise in eine grofde Schiissel
geben, kurz abkiihlen lassen und Ei schnell
unterriihren. Y& T/PP: Die Fiillung sollte so
trocken wie moglich sein.

SOSSE ZUBEREITEN
Gemiisebriihe” vorbereiten.

In einer dritten Pfanne O1* bei mittlerer
Hitze erwarmen.

Zwiebelstreifen darin ca. 10 Min. diinsten.
Mit restlicher Sahne und Briihe™ abloschen

und ca. 5 Min. einkdcheln lassen. Mit Salz* und
rosa Pfefferbeeren abschmecken.

und

KARTOFFELROLLE GAREN

KloBteig @ erkneten. 2 - 3 Lagen
Klarsichtfolie leicht liberlappend auslegen und
aus dem KloRBteig ein Rechteck (15 x 20 cm)
formen. Fiillung verteilen, dabei die Rander
frei lassen. Teig wie eine Wurst eindrehen und
die Enden zubinden.

Rolle mit Alufolie noch einmal fest einrollen,
damit kein Wasser ins Innere gelangt.

In einem grofien Topf Wasser zum Kochen
bringen. Rolle darin ca. 40 Min. ziehen lassen.

ANRICHTEN

In einer groken Pfanne O" erwirmen.
Kartoffelrolle auspacken und rundherum
1-2 Min. anbraten.

AnschlieRend in Scheiben schneiden.
Gemiise auf Teller verteilen, mit
Mandelblattchen garnieren, Zwiebel-Pfeffer-

SofRle danebengeben und KloBscheiben
darauf anrichten.

Y& TIPP: Beim Schneiden des KloRbratens
am besten das Messer zwischendurch in heilRes
Wasser tauchen.

ZUTATEN

: braune Champignons  100g  200g 300g . 400g

© Zwiebel 1 2 3 4

. Knoblauchzehe 1 2 3 4

gegarte Maronen 100g 200g 300g 400g

i SojasoRe 20ml 40ml  60ml  80ml

: Sahne 200g 400g 600g 800g
mittelscharfer Senf 10ml - 20ml 30ml  40ml
Muskatnusspulver ~ 0,5g® 0,5g 1lg lg
Babyspinat 50g 100g 150g 200g
Ei 1 1 2 2
KartoffelkloRteig 375g®  750g 1125g® 1500¢g
Karotte mit Strunk 4 8 12 16
Petersilienwurzel 1 2 3 4
Porree 1 1 2 2
Mandelblattchen 10g  20g 30g 40g
Blutenhonig 28g 56g 84g 1l2g

rosa Pfefferbeeren 2g 4g 6g 8g

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

. Brennwert 351 kJ/84 kcal : 2079 kJ/497 kcal
D Fett 4g 23g

- davon ges. Fettsduren 2g 11g

: Kohlenhydrate 8g 49g

- davon Zucker 6g 33g

¢ Eiweil 4g 21g

: Ballaststoffe 2g 10g

Salz Og 2g

: ALLERGENE
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