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© VeganeVRIKADELLE an deftigem Kartoffelsalat

ZUTATEN fur 4 Personen

2 Pack. VeganeVRIKADELLEN
2 EL Margarine

1 Baguette

Ketchup + Senf

Fir den Kartoffelsalat:

1 Pack. Suppengriin, geschnitten + geschalt
1,5 Kg festkochende Kartoffeln, ungeschalt
1 TL Gemdusebrihe + Salz

Ca.370g Gewdrzgurken

1 Zwiebel gewiirfelt (evtl. in siedendem
Wasser 5 Min ziehen lassen)

Fir das Dressing:

500g veganer Joghurt natur
250ml vegane Mayo

% TL Senf
Gewdlrzgurkenwasser

1 TL Zucker

2 % TLSalz

% TL Kalanamak-Salz (optional)
Pfeffer

www.purvegan.de

ZUBEREITUNG 1,5h

Die Kartoffeln gleich groR und so wenig oft wie moglich
teilen. In einen groBen Kochtopf geben. Das gesamte
Suppengriin an die GroRe der Kartoffeln anpassen,
damit sie zur gleichen Zeit gar werden, oben auf die
Kartoffeln drauf legen. Topf mit Wasser auffiillen bis
Inhalt bedeckt ist, GemUsebriihe und etwas Salz
hinzugeben. Alles ca. 30Min gar kochen. Alles abgieRen,
Suppengriin von den Kartoffeln trennen. Die Kartoffeln
mit kaltem Wasser abschrecken, ggf. abkihlen lassen,
pellen. Griin und Kartoffeln in mundgerechte Stiicke
wirfeln und in eine groRe Schiissel geben. Die Zwiebel
wirfeln, ggf. flr die Vertraglichkeit mit heiBem Wasser
Ubergiellen und 5Min ziehen lassen. Zwiebel und
Gewdlrzgurken zum Kartoffelgemiisegemisch
hinzugeben.

Fiir das Dressing Joghurt und Mayo mischen und
wiirzen, mit % des Gurkenwassers strecken und
verrihren. Dressing Uber die noch warme
Kartoffelgemiisemischung geben und mit einem
Holzl6ffel vorsichtig unterheben. Salat im Kiihlen eine
halbe Stunde (oder (iber Nacht) ziehen lassen, bei
Zimmertemperatur genieRen.

VRIKADELLEN in beschichteter Pfanne und Margarine
knusprig braten. Mit Saucen, Baguette und
Kartoffelsalat wegschmausen, als gab‘s kein Morgen.

TIPP: Die VRIKADELLE eignet sich auch als Burgerpatty
oder einfache Proteinbombe zu jedem normalen
warmen Mittagessen mit Kartoffeln und Gemise.
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