
Polenta-Rauten
mit Palmkohl-Pfanne

Soja drink auf ko chen, Salz und Polenta ein rüh ren. Hitze abstel len 
und gut rüh ren. Polenta quel len und abküh len las sen. Mit Mus kat 
und Mar ga rine ver fei nern. Polenta-Masse auf ein Blech geben und 
in einer ca. 1,5 cm dicken Schicht ver strei chen. In Rau ten schnei den 
und in einer Pfanne mit Mar ga rine von bei den Sei ten anbraten.

Kohl waschen, untere Enden abschnei den und in mund ge rechte 
Stü cke schnei den. Pilze put zen und wür feln. Tem peh wür feln. Zwie-
bel schä len und fein hacken. Mar ga rine in der Pfanne zer las sen, 
Zwie bel darin anschwit zen und Tem peh zuge ben. Anschlie ßend 
Pilze und Kohl zuge ben und alles gut anbra ten. Mit etwas Soja drink 
ablö schen und mit Gewür zen verfeinern.

Rau ten mit Kohl ge müse auf Tel ler geben und servieren.

Zutaten für 2 Personen:

Polenta

100 g Polenta
250 ml Sojadrink

Salz
1 Prise Muskat

1 – 2 EL Alsan Margarine

Palmkohl-Gemüse

1 Zwie bel
1 EL Alsan Margarine

1 Bund Palmkohl
1 Pack. Tempeh

150 g Champignons
1 TL Paprika Gewürz

60 ml Sojadrink
Salz

Pfeffer

https://hannoverspeist.de


