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Geflllte Knoédel mit Rahmchampignons

Heute ist Veggie-Tag! [n’\M| X” fir 4 Portionen
Zutaten: 50 min

1 Stange Porree 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe % TL Gemlsebriihe
200 g Rauchertofu 150 g Creme fraiche
4 EL Olivenol 1 TL Speisestarke
400 g Pizzateig (fertig o. selbstgemacht)  Salz & Pfeffer

400 g Mohren

500 g Champignons

Zubereitung:

1. Porree putzen, in Ringe schneiden und waschen. Knoblauch schalen und fein hacken.
Tofu in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen und den Tofu kraftig
anbraten. Porree und Knoblauch hinzugeben und mitbraten. Mit Salz und Pfeffer kraftig
wirzen.

2. Backofen auf 200°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Pizzateig
entrollen oder eckig ausrollen. Teigplatte in 6 Rechtecke schneiden. Porree-Mischung mittig
auf die Rechtecke setzen, dabei kleine Rander freilassen und diese Teigrander Uber der
Flillung zusammendriicken. Leicht zu Knoédeln formen und mit der Naht aufs Backblech
setzen. 25 min im Ofen backen.

3. Derweil Mohren schalen und in Streifen schneiden. In einem Topf etwas Wasser
aufkochen und Mohrenstreifen ca.3 min blanchieren. Abtropfen lassen. Pilze putzen und
halbieren. Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen.
Zwiebeln und Champignons darin anbraten. Brihe in 200 ml Wasser auflésen und zu den
Champignons geben. Aufkochen und 3 min kdcheln lassen. Creme fraiche dazugeben. Starke
mit 2 EL kaltem Wasser glattriihren, in die Pfanne geben und noch einmal aufkochen.
Mohren unterheben. Gemiisesauce in tiefe Teller geben und Knédel daraufsetzen.




