


Veganer Weihnachtsbraten

Rezepte vom LAISEACKER W
zutatenliste (fir 6 PerSonen): = 2

1 Rotkohl, 1 Veganer Festagsbraten, 2 Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen,

1 Bund Suppengrin, 4 EL Butter/Margarine, 1 TL Senf, 4 EL Tomaten-
mark, 1 Orange, 1 bisschen Rotwein, 2 Lorbeerblatter, 1 BiSSchen
GemusSebriihe, 1 BisSchen Piment, Nelken, Thymian, Zimt, Pfeffer, Salz
1 Bisschen Balsamico ESsig

Zubereitung:

1. Fir das winter-Rotkraut den Rotkohl halbieren und in feine
Streifen Schneiden. In einem Topf 2 EL Butter Schmelzen lasSen.
Dann 2 EL Zucker hinzugeben und karamelliSieren lassen. Die
OrangensSchale mit einem Hobel fein abreiben, dann die Orange
halbieren und den Saft preSsen. ZuSammen mit etwas Rotwein
zum Topf geben und kurz einkochen lasSen. Die Rotkohlstreifen
mit etwas Zimt, Piment und 1 MeSserspitze Nelken hinzugeben
und mit 2 EL BalSamicoeSSig abléSchen. Auf geringer Hitze mit
einem Deckel einkochen lassen. Das Rotkraut immer wieder
umrithren und abschmecken. Ist eS zu SuB, etwas Essig nach
geben und andersherum. Den Kohl mindestens 45 Minuten, je
nach Bissfestigkeit, einkochen.

2. Fur den Braten 2 EL Butter in einem Brater erhitzen. Den Bra-
ten darin von allen Seiten kurz kross anbraten. Mit Salz und
Preffer abschmecken. Das Suppengrin in grobe Sticke Schnei-
den. Den Braten herauSnehmen und das Suppengriin hineingeben.
Zwiebeln und Knoblauch Schélen und zum Suppengrun geben.
Tomatenmark hinzufiigen und kurz karamellisieren lassen. Pi-
ment, Thymian, Lorbeerblatter und Pfeffer hinzugeben. Mit Rot
wein abléSchen. Dann mit WasSer aufgieBen und GemiiSebrithe
hinzugeben. Kurz einkécheln lassen. Senf unterrihren und
nochmals final abschmecken. Den Braten nun zurick in den Bré-
ter legen und bei geSchlosSenem Deckel circa 30 Minuten
garen.

3. Den Braten herauSnehmen und die BratenSauce durch ein Sieb
abgieRen und auffangen. Die Sauce kann gerne nochmals mit
wasser angerihrt werden, damit sie etwas dinner wird. Das Rot-
kraut aus dem Topf nehmen und in eine SchiiSSel geben.

4, Den Braten auf dem Rotkraut servieren und mit Bratensauce
anrichten.

Viele weitere tolle
Rezeptideen finden Sie auf www. EAISEA(KER de




