Laugen-Taler, Kdse-Fiillung, Pilz-Ragout, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Laugentaler:

3 Laugenstangen 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

50 g vegane Butter 100 ml Sojamilch 50 g veganer Reibekése
10 g Petersilie 30 g Sojamehl Olivenol

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Pilzragout:

30 g Shiitake 50 g Krauterseitlinge 50 g Austernpilze

80 g braune Champignons 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, davon Saft 50 g vegane Butter 150 ml Hafersahne

100 ml Gemiisefond 50 ml Weilwein 50 ml Sojasauce

10 g Petersilie 1 EL Mehl Olivenol

Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 250 g Sojajoghurt, ohne Zucker 1 TL vegane Créme-fraiche
30 ml weiler Balsamicoessig 3-4 Zweige Dill Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1-2 Zweige Petersilie 1-2 Zweige Dill essbare Bliiten

Fiir die Laugentaler:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Laugenstangen klein schneiden und in eine Schiissel geben. Petersilie klein hacken und mit So-
jamehl, Sojamilch, Muskat, Salz und Pfeffer dazugeben. Schalotten und Knoblauch abziehen, in
kleine Wiirfel schneiden, in etwas veganer Butter anbraten und ebenfalls zu dem Laugengemisch
geben. Alles gut miteinander vermengen. Dann mit der Hand Taler formen. Fiir die Késefiillung
in der Mitte ein Loch bilden, etwas Kése hineingeben und mit Laugengemisch verschlieen. Zum
Formen der Taler eignet sich ein runder Anrichtering.

Taler in Olivenol von beiden Seiten goldbraun braten. Dann im vorgeheizten Ofen bei 160 Grad
warmbhalten.

Fiir das Pilzragout:

Pilze putzen und grob schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein hacken. Olivenol
erhitzen, Pilze hineingeben und braten. Nach 5 Minuten Zwiebeln und Knoblauch dazugeben.
Mit Weiflwein abloschen.

Sojasauce hinzufiigen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl driiberstreuen und mit Gemii-
sefond abloschen. Alles 5 Minuten kocheln lassen. Zuletzt die Hafersahne und Butter dazugeben
und andicken lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Petersilie hacken und un-
ter die Pilze riihren.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke in hauchdiinne Scheiben schneiden. Gurke in ein Sieb mit etwas Salz geben und 10 Minu-
ten entwéssern lassen. Dann mit den Hénden ausdriicken. Dill fein schneiden. Joghurt, Créeme
fraiche, Balsamicoessig und Dill in einer Schiissel vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Gurken dazugeben und alles gut vermischen.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Dill, Petersilie und Bliiten garnieren.
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