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Zutaten fiir 2 Personen:

Polenta

100 g Polenta

250 ml Sojadrink

Salz

1 Prise Muskat

1-2 ELAlsan Margarine

Palmkohl-Gemdtise

1 Zwiebel

1 EL Alsan Margarine
1 Bund Palmkohl

1 Pack. Tempeh

150 g Champignons
1 TL Paprika Gewlrz
60 ml Sojadrink

Salz

Pfeffer

hannoverspeist

Polenta-Rauten

mit Palmkohl-Pfanne

Sojadrink aufkochen, Salz und Polenta einrtihren. Hitze abstellen
und gut ruhren. Polenta quellen und abkuhlen lassen. Mit Muskat
und Margarine verfeinern. Polenta-Masse auf ein Blech geben und
ineiner ca. 1,5 cmdicken Schicht verstreichen. In Rauten schneiden
und in einer Pfanne mit Margarine von beiden Seiten anbraten.

Kohlwaschen, untere Enden abschneiden und in mundgerechte
Stlicke schneiden. Pilze putzen und wurfeln. Tempeh wirfeln. Zwie-
bel schalen und fein hacken. Margarine in der Pfanne zerlassen,
Zwiebel darin anschwitzen und Tempeh zugeben. Anschliefsend
Pilze und Kohl zugeben und alles gut anbraten. Mit etwas Sojadrink
abléschen und mit Gewdrzen verfeinern.

Rauten mit KohlgemUse auf Teller geben und servieren.

https: /hannoverspeist.de



