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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Fleischb�llchen:

300 g Veg�nes F�schiertes �uf

Soj�b�sis

1 Stk. Zwiebel

4 EL R�psöl

100 g Semmelbrösel

2 TL  Meers�lz jodiert grob

1 TL  Neugewürz (Piment)

gem�hlen

1 Prise  Musk�tnuss gem�hlen

Für die S�uce:

4 EL Weizenmehl

400 ml Gemüsebrühe

200 ml Flüssiges Schl�gobers

3 EL Soj�s�uce

1 Prise  Neugewürz (Piment)

gem�hlen

1 TL  Pfe�er bunt g�nz

1 TL  Meers�lz jodiert grob

Für die Petersilienk�rto�eln:

1 kg Kleine K�rto�eln

50 g Butterschm�lz

1 T�sse Frische Petersilie

1 TL  Meers�lz jodiert grob

1 Stk. Wild-Preiselbeeren im Gl�s

Veg�ne Köttbull�r
Fleischb�llchen

45—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt d�s Soj�h�ck einweichen. Mit heißem W�sser übergießen

und �ufquellen l�ssen. Für etw� zehn Minuten ziehen l�ssen. D�n�ch

�bseihen, die überschüssige Flüssigkeit �usdrücken.

2 D�nn werden die Zwiebeln fein gewürfelt und bei niedriger Hitze für fünf

Minuten in einem Esslö�el Öl �ngeschwitzt bis sie gl�sig sind. D�n�ch vom

Herd nehmen und �bkühlen l�ssen. Anschließend mit den Semmelbröseln,

den Gewürzen und dem veg�nen F�schierten gut vermengen.

3 Nun können die B�llchen geformt werden. D�für kleine B�llchen mit den

H�nden formen und �nschließend für etw� zehn Minuten im Kühlschr�nk

k�lt stellen.

4 In der Zwischenzeit können die Petersilk�rto�eln zubereitet werden. Für

die Petersilk�rto�eln die K�rto�eln über D�mpf g�ren, d�n�ch sch�len und

vierteln. Petersilie w�schen, von den Stielen zupfen und h�cken.

5 Jetzt Butterschm�lz in einer Pf�nne erhitzen, K�rto�eln zugeben und

s�lzen, bei mittlerer Hitze rösten und immer wieder wenden. Petersilie

hinzugeben und gut umrühren. D�nn d�s restliche Öl in die Pf�nne geben

und erhitzen. Die B�llchen bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten goldbr�un

�nbr�ten. D�n�ch �us der Pf�nne nehmen und w�rm h�lten.

6 Im n�chsten Schritt d�s Mehl mit dem Schl�gobers gut verrühren. D�nn

zum Br�tens�ft in die Pf�nne einrühren. Für zwei Minuten unter st�ndigem

Rühren einreduzieren. Mit der Gemüsebrühe �blöschen. Mit einer Prise

S�lz, Pfe�er und Piment sowie Soj�s�uce würzen. Nochm�ls �lles gut

�ufkochen und für vier Minuten eindicken.

7 Die Fleischb�llchen zurück in die S�uce geben und kurz �ufw�rmen. Mit den

Petersilk�rto�eln und Preiselbeeren servieren.
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