Hausgemachtes Paradeiser-Ragout mit
veganen Gemiiseknodel

Ein Rezepttipp von Waldland.

Infos
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Merkmale
* Vegan

Vegane Gemuseknddel mit Paradeiser-Ragout ©

WALDLAND
Zubereitung Zutaten
Paradeiser-Ragout: Zwiebel und Knoblauch fein Paradeiser-Ragout:
hacken und in Waldland Raps6l anschwitzen. _
Danach die Karotten klein schneiden, dazu geben * Y2 Zwiebel

und leicht andunsten. Paprika und Champignons
schneiden und ebenfalls dazu geben und mit
dinsten. Waldland Paradeisersol3e einriihren,
etwas einkochen, bis eine sdmige Konsistenz
entsteht. Nach Belieben mit Salz, Pfeffer und
Oregano wurzen. Dieses Rezept ist fur 2 Personen
geeignet.

1 Knoblauchzehe
Waldland Rapsdl

5 Sttick Champignon
1 Karotte

Y% Paprika

1 Glas Waldland

Vegane Gemiiseknddel: Die Paradeisersolie
ausgepackten Knédel in kochendes Wasser » Gewdrze: Salz, Pfeffer,
einlegen und ca. 25 Minuten bei niedriger Oregano

Temperatur ziehen lassen. Die Fulle besteht aus



Karotten, gelben Ruben, Zwiebel, Sellerie, _
Pastinaken und Gewlrzen ummantelt von Zutaten fr 2 Portionen
Waldland Erdapfelteig.

Quellenangabe

Die veganen Gemuseknddel mit Paradeiser-Ragout sind eine Spezialitat. Kombinieren Sie
dieses gerne mit einem veganen Birnenkuchen vom Waldland als Nachspeise.


https://www.waldviertel.at/r-verganer-birnenkuchen
https://www.waldviertel.at/kulinarik-waldland
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