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4-5 Portionen

1h 15 min

leicht

Zutaten Wellington

e 2 Packchen Blatterteig
(@ 275 g, die meisten
sind vegan)

e 1/2 Butternuss-Kiirbis

e 300 g frische Pilze (z. B. 200

g braune Champignons,

100 g Shiitake)

1 groBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1,5 EL Olivendl

1 PackungVeggie Hack

(ca. 200 g)

e 5 getrocknete Tomaten,
kleingehackt

100 g Baby-Spinat (frisch)

e 30 g Pinienkerne

1TL frischer Rosmarin, fein
gehackt

1TLThymian, getrocknet
1TL Oregano, getrocknet

1 EL Sojasauce

1 EL Aceto Balsamico

2-3 EL Hafersahne

(bei Bedarf)

e Salz

Schwarzer Pfeffer

¢ Hafersahne zum Einpinseln

Zutaten Gemiise siiB-sauer

e 250 g Mohren
e 250 g Blumenkohl

Zutaten Gewiirzbriihe

¢ 100 ml Branntweinessig
e 200 mlWasser
e 90 g Zucker

100 g Rotkohl
1 groBe rote Zwiebel

1/2TL Salz
1TL Koriandersamen
3 Nelken

e etwas frischen Dill

e 1 Sternanis
e 2 Lorbeerblatter

So geht's:

Zubereitung Wellington:

Den Kiirbis schalen und in etwa 2 cm groBe Wiirfel schneiden. Die Kiirbiswiirfel ca. 10-15 Minuten in
einemTopf diinsten, bis sie weich sind. Die Pinienkerne in einer Pfanne rdsten, bis sie eine goldbraune

Farbe annehmen.

Die Pilze saubern und in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebeln und Knoblauchzehen schélen und fein
hacken. Den Spinat waschen und abtrocknen.



Olivendl in einer groBen Bratpfanne erhitzen. Die gehackten Zwiebeln und den Knoblauch in die Pfanne
geben. Einige Minuten andiinsten, bis sie weich und glasig sind. Die Pilze hinzufiigen und mitdiinsten.
Das Veggie-Hack hinzufiigen und mitbraten. Mit getrockneten Tomaten, Rosmarin, Thymian, Oregano,
Sojasauce, Aceto Balsamico, Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss den frischen Spinat hinzufiigen und
mit der heien Fiillung schwenken, damit er weich wird. Falls die Fiillung zu trocken erscheint, fiigen Sie
2-3 EL Hafersahne hinzu. Lassen Sie die Fiillung auf Zimmertemperatur abkiihlen, bevor Sie den Braten
fertig stellen.

Den Ofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Die Blatterteigplatte etwas ausrollen und auf ein
Backblech legen. Die Fiillung der Lange nach in die Mitte des Blatterteigs geben. Die Kiirbiswiirfel auf die
Fiillung legen. Driicken Sie die Fiillung mit der Hand etwas an.

Legen Sie die andere Blatterteigplatte iber die Fiillung und driicken Sie diese leicht an. Den iiberstehenden
Teig mit einem Pizzaschneider abschneiden und den Rand mit einer Gabel flach zusammendriicken. Die
Oberflache mit der Gabel einige Male einstechen und dann mit etwas Hafersahne bestreichen. Aus dem
Restteig weihnachtliche Figuren ausstehen, auf den Braten legen und mit Hafersahne bestreichen.

Den Braten auf der mittleren Schiene ca. 30-35 Minuten backen, bis er goldbraun ist. Servieren Sie dazu
z. B. siiB-sauer eingelegtes Gemiise.

Zubereitung Gemiise siiB-sauer und Gewiirzbriihe:
Die Zutaten fiir die Gewiirzbriihe zum Kochen bringen und 5 Minuten leicht kdcheln lassen.

Die Méhren in ca. 2 cm groBe Wiirfel schneiden. Den Blumenkohl in kleine Roschen teilen. Den Rotkohl in
diinne Streifen schneiden. Die rote Zwiebel in diinne Scheiben schneiden. Die Karottenwiirfel ca. 7 Minuten
lang in Salzwasser garen. Fiir die letzten drei Minuten den Blumenkohl hinzufiigen.

Das Gemiise in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser abspiilen. Das gekochte Gemiise mit den Rotkohl-
streifen und der Zwiebel in einem Glas schichten und mit Dill belegen. Die abgekiihlte Briihe iiber das
Gemiise gieBen.

Mindestens 24 Stunden lang im Kiihlschrank ziehen lassen.

@Eﬁf@ Rezepte online nachlesen!
ot

Alle Rezepte mit vielen praktischenTipps und
Tricks zur Zubereitung finden Sie online unter:

Guten Appetit,
eure Suski




