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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

5 Stk. S�l�therzen

600 g Veggie H�ck

80 g M�yonn�ise, veg�n

2 Stk. Zwiebel, weiß

4 Stk. Knobl�uchzehen

35 ml Ses�möl

35 ml Reiswein, süß (Mirin)

2 Stk. Jungzwiebel

1 T�sse  Röstzwiebel

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 Bund frischer Schnittl�uch

Für die 5 Spices Gewürzmischung

1 TL Szechu�n Pfe�er

3 TL  Zimt gem�hlen

1 Stk.  Stern�nis g�nz

1 TL  Kori�nder gem�hlen

1 TL  Nelken gem�hlen

Asi�tisch gefüllte Veggie Wr�ps
35—45 Min

Zubereitung

1 Für die 5 Spices Gewürzmischung den Stern�nis sehr fein m�hlen und mit

den �nderen Gewürzen in einer Pf�nne �nrösten, bis es duftet. Sofort von

der Hitze nehmen und beiseite stellen.

2 D�nn die Zwiebel und den Knobl�uch sch�len und fein h�cken. Etw�s Öl in

einem Topf erhitzen und sowohl den Zwiebel, �ls �uch den Knobl�uch d�rin

�nschwitzen. D�s veg�ne H�ck zugeben und kurz mitrösten.

3 Mit dem süßen Reiswein �blöschen und d�s Ses�möl hinzugeben. Mit der 5

Spice-Gewürzmischung, S�lz und Pfe�er �bschmecken. Die Zut�ten gut

mitein�nder verrühren und für etw� 10-15 Minuten dünsten. Bei Bed�rf

n�chwürzen.

4 W�hrend der G�rzeit k�nn der Schnittl�uch und Jungzwiebel geschnitten

werden. Die S�l�therzen vom Strunk trennen und w�schen. Anschließend

mit einem Stück Küchenrolle trocken tupfen.

5 D�s H�ck zum Anrichten mit etw�s M�yonn�ise g�rnieren und mit

Schnittl�uch, Jungzwiebelringen und Kot�nyi Röstzwiebel toppen. Die

S�l�tbl�tter mit dem H�ck füllen und genießen.


