Weihnachtsmenii 2023

einfach, gesund, schmackhaft, saisonal, 6kologisch — und ohne Tierleid!
Fir 4 Personen

Karotten — Dorrapfelsuppe

2 EL Olivendl, 1 grosse Zwiebel, ¥ kg Riebli, 1 | Wasser,
1 Tasse Dorrapfel, Meersalz, 1 EL Gerstengras (freiwillig),
4 EL vegane Alternative zu Parmesan (freiwillig).

Riebli waschen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Zwiebel hacken. Zwiebeln und Riiebli im Ol andiinsten,
Wasser dazugeben, aufkochen, Apfel zugeben, leicht
salzen, Suppe bei schwacher Hitze kochen, bis die Riebli
weich sind. Die Suppe pirieren, ein wenig abkiihlen
lassen, das Suissgraspulver untermixen. Anrichten. Wer
mag, mit alternativem Parmesan bestreuen.
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Kartoffelstock mit Pilzsauce, gebackener Rosenkohl mit Birnen

BT, > "m e W f Kartoffelstock 1 kg mehlig kochende Kartoffeln, 50 g
& Z W 2\\/_7& % b . 7 c pflanzliche Butter oder Margarine, 3-4 dl Pflanzenmilch,
i e, T, = 1-2 gehaufte TL Gemisebouillon (Pulver)
{ * Pilzsauce Ol, 1 Zwiebel feingewdirfelt, 150 g Pilze

' (Steinpilze oder Champignons) feingewdirfelt, 1 Riebli,
1 Knoblauchzehe gehackt, 1 EL brauner Zucker, 1 EL
Tomatenmark, 1 EL Mehl, 60 ml veganer Rotwein, 1 EL
Balsamico oder Rotweinessig, 1 EL Tamari oder
Sojasauce, 300 ml Gemisebouillon, 1 Zweig Thymian, 1
Lorbeerblatt, 1 TL Senf, % TL Pfeffer oder nach
Geschmack, 1 Prise Salz
Rosenkohl und Birnen 3 TL Salz, 900 g Rosenkohl (750 g geriistet), 2-3 feste Birnen (ca. 300 g), 50 g
frischer Ingwer (freiwillig), 4 EL roter Balsamicoessig, 4 EL Olivendl, Salz, Pfeffer aus der Miihle.

Kartoffelstock: Kartoffeln schalen, in mittelgrosse Stiicke schneiden und (im Dampfkochtopf) gar
kochen. Butter/Margarine, 3 dl Pflanzenmilch und Bouillon zu den gekochten Kartoffeln geben und
mit dem Kartoffelstampfer so lange stampfen, bis der Stock gleichmassig luftig-samig ist. Nach Bedarf
etwas mehr Pflanzenmilch daruntermischen.

Pilzsauce: Zwiebeln und Riiebli klein schneiden, in reichlich Ol andiinsten. Pilze dazu geben, kurz
andiinsten. Knoblauch dazugeben, 1 EL Mehl dariiber streuen, anbraten, mit der Gemisebouillon und
dem Wein abldschen. Die restlichen Zutaten dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Rosenkohl und Birnen: Backofen auf 180 Grad vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen

bringen. Den Rosenkohl waschen, riisten, im kochenden Salzwasser 1 Min. kochen, Wasser
abschiitten. Inzwischen Birnen waschen, langs halbieren, Kerngeh&use entfernen, Friichte quer
halbieren. Ingwer schalen, in feine Scheiben schneiden oder fein hacken. Alle Zutaten in einer
Schissel gut vermischen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und im vorgeheizten Ofen 20-
25 Min. backen. Wenn notig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren Sesam dariber
streuen.



Feigenmousse mit Zimtguetzli

Feigenmousse

6 getrocknete Feigen, 200 ml Reisdrink,

2 EL Mandelmus weiss

Zubereitung: getrocknete Feigen klein
schneiden, mit den Uibrigen Zutaten
mischen, Flussigkeit einwirken lassen. Mit
dem Mixstab mixen bis eine homogene,
feste Masse entsteht.

Zimtguetzli fein und zart!

120 g vegane Butter oder Margarine, 50 g
Puderzucker, 2 TL Zimt, 1 TL Vanillepaste
(oder Vanillezucker, Vanillepulver).

1 Prise Salz, 120 g Weiss- oder Dinkelmehl,
80 g Vollkorn-Hafermehl.

Fiir eine Glasur 100 g Puderzucker und 1 EL Wasser nehmen.

Teig: Butter und alle Zutaten bis und mit Salz in eine Schiissel geben und verriihren. Mehle
daruntermischen, rasch zu einem weichen Teig zusammenfligen. Teig etwas flach driicken,
zugedeckt ca. 1 Std. kiihl stellen.

Formen: Teig portionenweise auf wenig Mehl oder zwischen zwei Backpapieren ca. 7 mm
dick auswallen. Verschiedene Formen, (Sterne, Schneeflocken,...) ausstechen. Guetzli auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen.

Backen: Ca. 10 Min. in der Mitte des auf 200°C vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, Guetzli
auf einem Gitter auskihlen lassen.

Verzieren (freiwillig): Puderzucker und Wasser verriihren, bis eine dickfliissige Glasur
entsteht. Glasur in einen Einweg-Spritzsack fiillen, Spitze wegschneiden, sodass nur eine
kleine Offnung entsteht. Sterne verzieren, auf einem Gitter trocknen lassen.

Haltbarkeit: Gut verschlossen in einer Dose ca. 2 Wochen.

Guten Appetit und frohe Weihnachten!
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