Tofu-Wiener und grober Senf

Na, was ist denn das schon wieder. Tofu-Wiener. Diese hatte
mein Discounter gerade im Angebot. Und ich habe sie
versuchweise gekauft.

Da hat ja die Vegetarier- und Veganer-Mafia mal wieder kraftig
zugeschlagen. Ist denn die Bezeichnung ,Wiener“ nicht
geschutzt, wir auch das ,Wiener Schnitzel”? Und durfen die
Wiener nicht nur mit ausgewahlten Zutaten zubereitet werden?
So wie das Wiener Schnitzel? Nun gut, der Hersteller umgeht
das Problem einfach, indem er sein Produkt ja ,Tofu-Wiener“
nennt und nicht ,Wiener“. Okay, eine Hurde umgangen.

Aber was bedeutet diese merkwirdige Machart der Vegetarier und
Veganer, immer zwanghaft mit pflanzlichen Zutaten soch wieder
ein fleischliches Produkt zuzubereiten. Fleischliebhaber
bereiten ja auch kein Rumpsteak zu — Fleischliebhaber sollten
das nicht lesen —, purieren es fein, geben es mit Bindemittel
in entsprechende Behalter oder Kichenmaschinen und bereiten
damit ein fleischhaltiges Rote-Beete-Produkt zu, bei man
versichern kann, auf Fleisch zu verzichten und ja doch nur
,Gemuse” zu essen.

Nein, diese andauernde Zubereitung von pflanzlichen Zutaten zu
einem fleischlosen, aber doch wieder Fleisch-Produkt ist
unsinnig und voOolig hinfallig. Dann eben einfach Tofu-
Bratlinge, Tofu-Wiurfelchen oder Todu-Scheiben. Aber keine
Steaks, Frikadellen oder Wiarstchen.

Nun, die Tofu-Wiener — nur 10 Minuten im siedenden Wasser
erhitzt — schmecken wider Erwarten doch gut. Sie haben einen
leicht rauchigen Geschmack. Und sie schmecken ein ganz klein
wenig .. nach Wiener Wiurstchen.

Und der fur diese Zubereitung gewahlte grobe Senf rundet die
Wirstchen doch gut ab.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/25/tofu-wiener-und-grober-senf/

Also, Veganer und Vegetarier, nehmt diese Ratschlage eines
bekennenden Fleischliebhabers an wund 1lasst diese
Scheinheiligkeit mit ,Fleisch-Produkten®, die doch nur aus
pflanzlichen Zutaten hergestellt sind. Wem wollt ihr denn
beweisen, dass man kein Fleisch und Fisch essen und doch
gesund leben kann? O0der gerade deswegen. Stellt leckere
Produkte aus Gemlise und Zutaten her, die schmecken und
deswegen uberzeugen. Und lasst Eurer Kreativitat freien Lauf,
indem Ihr schone, fantasievolle Bezeichnungen fur die Produkte
vergebt, die sich einpragen und sofort assoziieren lassen,
,Hhmmm, hier esse ich lecker fleisch- und fischlos“.

[amd-zlrecipe-recipe:725]

Kilirbis-Gnocchi und Shiitake

Ich habe zwar schon ein Grundrezept zur Zubereitung von
Gnocchi in meinem Foodblog veroffentlicht. Dieses Mal kommt
aber ein Rezept fur Kirbis-Gnocchi hinzu.

Man bereitet sie in der gleichen Weise zu wie Gnocchi aus
Kartoffeln. Nur dass man stattdessen Kirbis verwendet.

Ich hatte noch einen Hokkaido-Kurbis vorratig, den ich dafur
verwendet habe. Der Vorteil ist, dass man bei diesem Kurbis
auch die Schale mitverwenden kann.

Ich zerkleinere den Kirbis grob, gare ihn in kochendem Wasser,
gebe ihn in eine Schissel und puriere ihn mit dem Purierstab
fein.

Dann kommen die weiteren Zutaten hinzu. Aus dem Teig forme ich
Gnocchi, die ich ebenfalls in kochendem Wasser gare.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/09/gnocchi-2/

Bei diesem Rezept verwende ich zwei Portionen der Gnocchi mit
Shiitake-Pilzen, die ich in der Pfanne anbrate.

Zudem ist dieses Gericht auch noch eine vegane Zubereitung.
Mein Rat: Man kann die Gnocchi auch portionsweise einfrieren

und fur andere Gerichte weiterverwenden.

[amd-zlrecipe-recipe:568]

Langkornreis und Gemiise

Ein einfaches Gericht. Schnell zubereitet.
Ich verwende einfach das Gemlise, das mein Kuhlschrank hergibt.

Dazu Langkornreis mit Wildreis, den ich separat zubereite und
dann unter das angebratene Gemuse untermische.

Einfach, aber lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:567]

Frittierte Kiirbis-Steaks mit
Pommes Frites

Herbstzeit ist ja bekanntermaBen Kirbiszeit.

Ich habe ja vor kurzem einen groflen Butternuss-Kirbis gekauft.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/07/langkornreis-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/23/frittierte-kuerbis-steaks-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/23/frittierte-kuerbis-steaks-mit-pommes-frites/

Da man von ihm sehr schon schone, grolle Scheiben abschneiden
kann, dachte ich daran, ein veganes Gericht mit Kirbis-Steaks
zuzubereiten.

Zuerst dachte ich daran, sie in Fett in der Pfanne zu braten.
Vielleicht mit einer wlrzigen Parmesan-Panade.

Dann kam ich auf die Idee, sie doch lieber einige Minuten in
der Friteuse zu frittieren. Dann kann ich ebenfalls auch
Pommes Frites als Beilage in der Friteuse zubereiten.

Die Steaks gelingen sehr gut. Sie sind innen weich, aullen ein
wenig kross. Und gut gewlrzt schmecken sie sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:468]

Sauerkraut-Pasta

Ich kann mich daran erinnern, dass ich ein ahnliches Gericht
mit Kraut und Pasta schon einmal zubereitet habe. Allerdinsg
finde ich es nicht wieder. Es heiBt moglicherweise
,Krautfleckerl” und wird mit WeiRkohl und Pasta zubereitet.
Und wenn ich es noch richtig weifl, dann ist es eine
schwabische Spezialitat.

Nun, bei diesem Gericht brate ich einfach frische Pasta und
Sauerkraut aus der Packung in etwas Butter in der Pfanne an.
Und wurze nur mit Kummel.

Fertig ist ein veganes Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:224]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/15/sauerkraut-pasta/

Frittierter Tofu mit Pommes
frites

Mein erstes Tofu-Gericht war recht gelungen. Der Tofu
schmeckte mir gut.

Also habe ich mir fur die zweite Portion noch schnell ein
weiteres Gericht uberlegt.

Da ich vor kurzem Pommes frites und Schweineschnitzel in der
Friteuse zubereitet habe, dachte ich, ich konnte das Gleiche
mit dem Tofu machen. Denn ich wollte ihn in dicke Scheiben
geschnitten gebraten wie ein Schnitzel zubereiten, zunachst
eigentlich in der Pfanne. Da ich jeoch der Einfachheit halber
Pommes frites als Beilage zubereiten wollte, bot es sich doch
an, das schon siedende Fett in der Friteuse zu verwenden und
den Tofu einfach zu frittieren.

Geagt, getan. Das Gericht ist in wenigen Minuten zubereitet.
Wiederum nur zweli Zutaten. Aber es schmeckt lecker. Der
frittierte Tofu schmeckt allerdings nicht so gut wie der in
Fett in der Pfanne gebratene Tofu.

[amd-zlrecipe-recipe:219]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/09/frittierter-tofu-mit-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/09/frittierter-tofu-mit-pommes-frites/

Tofu-Gemuse-Pfanne

Bei meinem Discounter fand ich vor kurzem Tofu im Kuhlregal.
Ich kaufte ihn, um damit einige schone, vegetarische oder
vegane Gerichte zuzubereiten.

Als erstes bereite ich diese vegane Pfanne zu.

Ich verwende dazu auRer dem Tofu noch acht Gemusesorten, die
ich in kleine Stucke schneide.

Fur Scharfe sorgt eine rote Chili-Schote.

Und da das Gericht mit Tofu eher asiatisch anmutet, verwende
ich einfach nur Soja-Sauce zum Wurzen.

Der angebratene Tofu schmeckt wirklich sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:218]

Gobbetti mit Paprika und Mais
in Portwein-Tomaten-Sauce

Ein veganes Gericht. Pasta in einer Gemlse-Sauce.

Als Zutaten fur die Sauce wahle ich Mini-Paprikas und Mais aus
der Dose. Und zusatzlich noch zwei Knoblauchzehen.

Die Sauce bilde ich nur aus Portwein.

Veganer lassen beim Anrichten einfach den frisch geriebenen


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/09/tofu-gemuese-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/gobbetti-mit-paprika-und-mais-in-portwein-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/30/gobbetti-mit-paprika-und-mais-in-portwein-tomaten-sauce/

Parmesan weg und verwenden stattdessen frische,
kleingeschnittene Petersilie.

Mein Rat: Wer mochte, kann das Gemuse und die Sauce auch noch
mit suBem oder scharfem Paprika-Pulver wlrzen.

[amd-zlrecipe-recipe:130]

Veganer Gemuseteller

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/
video05052017 2.mp4

Ein veganes Gericht. Zubereitet aus verschiedenen
Gemusesorten. Und einem braunen Champignon.

Ich schneide Gemlise und Champignon einfach in grobe Stucke.
Und frittiere das Gemuse und Champignon etwa 4-5 Minuten in
siedendem Fett in der Friteuse.

Ich wirze nur mit Salz und Pfeffer.

Fertig 1ist ein schmackhafter, veganer Gemuseteller. Gut
geignet als Abend-Snack vor dem Fernseher.

[amd-zlrecipe-recipe:69]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/05/05/veganer-gemueseteller/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/video05052017_2.mp4
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/video05052017_2.mp4

Kiirbiscremesuppe

Schon scharf

Passend zu Halloween bereite ich ein Gericht mit Kurbis zu.
Eine Kurbissuppe.

Ich bereite die Suppe absichtlich scharf zu und verwende pro
Person drei rote Chilischoten, die ich mitgare und dann
mitplriere.

Ich hatte leider kein Kirbiskerndl vorratig, mit dem man die
Suppe garnieren kann. Deshalb habe ich Worchestershire-Sauce
verwendet, die man ebenso verwenden kann. Die Saure der Sauce
ist ein guter Kontrast zu der Scharfe der Suppe.

Eigentlich wollte ich einen anderen Kurbis als den Butternuss-
Kirbis verwenden, aber mein Discounter hatte keinen anderen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/31/kuerbiscremesuppe-2/

mehr vorratig. Den Butternuss-Kiurbis kann man zumindest mit
Schale zubereiten.

Und ebenfalls in gleicher Weise passt die Suppe gut zum
morgigen Welt-Vegan-Tag, denn sie ist vegan.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Butternuss-Kirbis (800 g)
=6 rote Chilischoten

= 200 ml Sahne

= 20 Basilikumblottchen

= Salz

= Pfeffer

= Worchestershire-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Kirbis entkernen und in grobe Stucke zerteilen. Chilischoten
putzen.

Wasser 1in einen Topf geben, Kurbissticke und Chilis
hineingeben und 10 Minuten garen. Blattchen von der Basilikum-
Pflanze abzupfen.

Herausnehmen und in eine hohe, schmale Ruhrschissel geben.
Basilikumblattchen dazugeben. Sahne hinzugeben. Mit Salz und
Pfeffer kraftig wilrzen. Mit dem Purierstab fein purieren.

In zwei tiefe Suppenteller geben und mit einigen Spritzern
Worchestershire-Sauce garnieren. Servieren.

Gemiuse-Pfanne mit Bulgur


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/31/gemuese-pfanne-mit-bulgur/

Leckeres, veganes Gericht

Ein in der Pfanne zubereitetes Gemiusegericht, mit Bulgur. Es
ist ein veganes Gericht - dann sollte man Margarine zum
Anbraten verwenden. Man kann auch alternativ einfach die
Gemlusesorten, die der Kuhlschrank gerade hergibt, verwenden.

Ungewohnt an diesem Gericht ist vielleicht, dass ich keine
abgeriebene Zitronenschale und Zitronensaft verwende, sondern
eine halbe Bio-Zitrone kleingeschnitten hinzugebe.

Das Gericht erhalt Fruchtigkeit durch Ingwer und Zitrone. Und
die Sauce erhalt Saure durch ebenfalls Zitrone und auch
Weilwein.

Mein Rat: Beim Anrichten ruhig einmal verschiedene Versionen
ausprobieren, nicht immer Pasta, Reis oder Bulgur gehauft in
die Mitte und darauf das (Gemluse-)Ragout mit Sauce.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Schalotte
= 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel



etwas Ingwer

150 g weille Champignons (etwa 10-12 Stuck)
150 g Zuckerschoten (etwa 35 Stlck)

1/2 Bio-Zitrone

= trockener Weillwein

= 1/2 Tasse Bulgur

» scharfes Rosen-Paprikapulver

» gemahlener Bockshornkleesamen

» Salz
* bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Champignons putzen und in Scheiben achneiden. Zuckerschoten
und Zitrone putzen und kleinschneiden.

Bulgur nach Anleitung zubereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemuse darin 5 Minuten
kraftig anbraten. Mit Bockshornkleesamen, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer kraftig wurzen. Mit einem Schuss Weillwein
abléschen und ein kleines So6Bchen bilden. Sauce abschmecken.
Alles verruhren und ein wenig kocheln lassen.

Bulgur Kkreisfdormig aullen in einem tiefen Nudelteller
anrichten. Gemlse in die Mitte geben. Sauce uber den Bulgur
geben. Servieren.

Frittierter Kiirbis


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/20/frittierter-kuerbis/

Diesm
al bereite ich den Kurbis in der Friteuse zu. Ein schnelles
Abendessen als kleiner Snack.

Ich verwende einen Butternussklrbis, das 1ist der einzige
Klirbis, dessen Schale man mitessen kann.

Ich gebe dem Kirbis etwa 3-4 Minuten in der Friteuse, dann ist
er kross fritiert.

Den Kurbis einfach mit Salz und Pfeffer wiurzen.
Zutaten fiir 1 Person:

= 1 kg Butternussklrbis
= Salz
= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Frittierzeit 3-4
Min.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Butternusskurbis der Lange nach halbieren. Kerne entfernen.
Klirbis quer in halbe Scheiben schneiden.



Kirbis fiur 3-4 Minuten 1in das siedende Fett geben.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und mit Salz und Pfeffer
wlrzen. Servieren.

Paprika-Wurzel-Gemuse 1n
Rosmarin-Kapern-Sauce mit
Reis

Gemise mit Rosmarin und Kapern und Reis

Diesmal ein veganes Gericht. Dafur habe ich dann sogar die
Butter weggelassen und Margarine verwendet. Denn ursprunglich
wollte ich eine Butter-Sauce mit Rosmarin und Kapern
zubereiten. Nun fallt der Begriff ,Butter” im Namen des
Gerichts eben weg.

Als Gemiuse habe ich Paprika und Wurzel verwendet, letzteres


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/18/paprika-wurzel-gemuese-rosmarin-kapern-sauce-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/18/paprika-wurzel-gemuese-rosmarin-kapern-sauce-mit-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/18/paprika-wurzel-gemuese-rosmarin-kapern-sauce-mit-reis/

vor der Zubereitung kurz blanchiert. Die Sauce bereite ich aus
viel Margarine, WeilBweinessig und WeiBwein zu. Dazu Rosmarin,
die ganzen Blattchen, nicht zerkleinert, und eingelegte Kapern
aus dem Glas. Gewurzt mit Salz und weilBem Pfeffer ergibt dies
eine leicht saure, aber schmackhafte Sauce.

Zutaten fiir 1 Person:

| |
W N W R =

rote Paprika
Wurzel

Zwiebel
Knoblauchzehen
TL Kapern (Glas)
Zweige Rosmarin
=1 EL Weillweinessig
= 100 ml trockener Weilwein
= Salz

» weiller Pfeffer
 Margarine

=1 Tasse Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Wurzel schalen und in feine, 2-3 cm lange Streifen schneiden.
Wasser in einem kleinen Topf erhitzen und Wurzelstreifen darin
einige Minuten blanchieren.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel in grobe Stlcke
schneiden, Knoblauch klein schneiden. Paprika in grobe Sticke
schneiden. Blattchen vom Rosmarin abzupfen, im Ganzen lassen.

Reis in einen Topf geben, 1 % Tassen Wasser dazu und salzen.
Auf dem Herd zum Kochen bringen, dann Herdplatte ausschalten
und Reis zugedeckt 10-12 Minuten ziehen lassen.

Wahrenddessen viel Margarine in einem kleinen Topf erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch darin andiunsten. Paprika und Wurzel
dazugeben. Rosmarin und Kapern ebenfalls dazugeben. Etwas



kocheln lassen. WeiBweinessig und WeiBwein dazugeben. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Leckeres Gemuse in leicht saurer Sauce

Reis in einen tiefen Teller geben, Gemiuse mit Sauce daruber
verteilen und servieren.

Gebratene Maultaschen mit
Gemuse


https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/30/gebratene-maultaschen-mit-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/30/gebratene-maultaschen-mit-gemuese/

Nichts AuBergewohnliches, aber vegan

Nun wurde das letzte DOoschen Wurzeln mit Erbsen von Muttern
verwertet. Mit frisch zubereiteten, von mir aber eingefrorenen
Maultaschen. Ein wenig aufgewertet mit Zwiebel, Knoblauch und
Lauchzwiebel. Die Fullung der Maultaschen enthalt keine
tierischen Zutaten. Somit ist das Gericht auch fur Vegetarier
und Veganer geeignet. Ein bestimmter Leser hier ist jetzt
leider wieder enttauscht. [J Und glucklicherweise gibt es von
gestern noch einen Vanillepudding, mit Cognac aromatisiert,
mit Pflaumenmarmelade.

Zutaten fiir 1 Person:

= 8 Maultaschen

=1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

130 g Erbsen mit Mohren (Dose)
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Schnittlauch

= Olivenol



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel in Streifen und
Knoblauch in Scheiben schneiden. Lauchzwiebel putzen und in
Ringe schneiden. Maultaschen in dicke Streifen schneiden. 01
in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebel
und Maultaschen darin 5-10 Minuten bei mittlerer Temperatur
anbraten. Vorgegartes Gemuse dazu geben und mit erhitzen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. Auf einen grolBen Teller geben und mit
kleingeschnittenem Schnittlauch garnieren.

Gemusekuchlein mit Spargel-
Gurke-Tomaten-Salat

Links vegetarisch, rechts vegan

Heute habe ich einmal etwas Gesundes zubereitet .. so wollte
ich eigentlich dieses Gericht beginnen. Dann uberlegte ich,


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/06/gemuesekuechlein-mit-spargel-gurke-tomaten-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/06/gemuesekuechlein-mit-spargel-gurke-tomaten-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/image10-e1399411282182.jpg

was denn daran ungesund sei, einen Braten oder ein Steak wie
sonst auch zuzubereiten. Gar nichts. Also muss ich das Ganze
anders beschreiben.

Dies ist ein vegetarisches und beim Weglassen bestimmter
Zutaten auch veganes Gericht. Die Kuchlein bestehen aus mit
dem Julienne-Schaler zu feinen Streifen geschnittener Zucchini
und Lauch, mit Salz und Pfeffer gewlrzt. Einmal vegetarisch
mit einem Ei gebunden, einmal vegan nur das Juliennegemise
verwendet. Lasst man beim zubereiteten Salat Creme fraiche fir
das Dressing weg, ist auch dieser vegan.

Besonders das vegetarische Kiuchlein ist wegen des frischen
Gemuses sehr saftig. Das vegane Kichlein uUberzeugt nicht so
sehr und 1ist eher ein Gemuse-,Klumpchen”, da es sich nicht
bindet, wie man es von Rosti aus gekochten und gehobelten
Kartoffeln kennt.

Die ursprunglich geplante Bezeichnung als Gemuserodsti ware
meines Erachtens auch nicht passend, denn ROsti bestehen
generell aus Kartoffeln. Gemusepfannkuchen trifft es auch
nicht richtig, Pfannkuchen sind eher Mehl- oder Eierspeisen.
Der Begriff ,Kuchlein” trifft das Gericht noch am ehesten.

Nach dem Verzehr des Gerichts stellte ich jedoch fest, .. dass
mir ein gutes Stuck Fleisch gefehlt hat. []

Zutaten fir 1 Person:

\I—'

=5 Zucchini

=5 Lauchstange
1 Ei

= Salz

 Pfeffer

» Butter oder 01

Fur den Salat:

» 3—4 Stangen gruner Spargel



=2 Tomaten

- L Salatgurke

=1 Schalotte

=2 Knoblauchzehen

= etwas frische Petersilie

Fur das Dressing:

=1 EL Olivenol
=3 EL Condimento bianco
=1 TL Senf
=5 TL Créme fraiche
= Salz
» Pfeffer
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Spargel in einem groBen Topf, Spargeltopf oder Brater 1in
kochendem Wasser 10 Minuten garen. Herausnehmen, abkuhlen
lassen und in grobe Stlicke schneiden. Schalotte und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Den Strunk der
Tomaten entfernen und die Tomaten ebenso wie die Gurke 1in
grobe Stlcke schneiden. Petersilie kleinwiegen. Alles in eine
Salatschussel geben und vermengen.

01, Essig, Senf und Créme fraiche in eine Schale geben, mit
Salz und Pfeffer wirzen und verruhren.

Zucchini und dann den Lauch mit dem Julienne-Schaler zu
Julienne-Streifen schneiden. In eine Schissel geben und gut
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter oder 0l in
einer Pfanne erhitzen, eine Halfte der Julienne-Mischung zu
einem Kuchlein formen, in die Pfanne geben, mit dem
Pfannenwender etwas flach dricken und anbraten. Ein Ei zu der
restlichen Halfte geben, gut verrudhren, die Gemiusemischung
ebenfalls in die Pfanne geben und flach drucken. Beide
Kichlein auf beiden Seiten jeweils etwa 5 Minuten bei
mittlerer Temperatur braten.



Dressing uber den Salat geben und damit vermischen. Kuchlein
auf einen Teller geben und mit dem Salat zusammen servieren.



