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VeganeVRIKADELLE an Kohlgemiise

ZUTATEN fiir 2 Personen

1 Pack. VeganeVRIKADELLEN

ca. 600g festkochende Kartoffeln

1 EL Margarine

% WeilRkohl, gehackt

1 mittlere Zwiebel, gewiirfelt

1 TL Kimmel

1 gr. TL Zucker

200ml Wasser inkl. 3 TL Gemusebriihe
Salz, Pfeffer

www.purvegan.de

ZUBEREITUNG 1h

Die Kartoffeln schalen und in gleich grol3e Stiicke teilen.
In einen Kochtopf geben, mit Wasser bedecken, salzen,
Deckel drauf und bei mittlerer Hitze 20-30 Min. kochen.
Stunk des WeilRkohls entfernen. Den Kohl grob hacken.
Margarine im Brater/in groRRer, hoher Pfanne heil}
werden lassen, Kimmel und Zwiebeln hinzugeben.
Anbraten bis sie glasig sind. Kohl hineingeben, zuckern,
salzen und pfeffern. 5 Min. schmoren und duften
lassen. Mit Gemisebrihe abléschen und ca. 20 Min.
kocheln lassen, bzw. garen.

VRIKADELLEN in beschichteter Pfanne und etwas
Margarine knusprig-braun braten. Mit Kartoffeln und

Kohl servieren.

TIPP: Die VRIKADELLEN eignen sich auch als
Burgerpatty. Anstatt des WeiBkohls eignet sich auch

Wirsing flr dieses Gericht.
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