-
SOJAFARM

Weihnachtsbraten

Weihnachten ohne Génsebraten ist fur viele Menschen noch unvorstellbar! Mit den richtigen
Gewdirzen ist ein traditionelles weihnachtliches Hauptgericht aber auch rein pflanzlich kein Problem.
Passt gut zu Rotkohl und Kl6Ren.

Fdr 4 - 6 Personen

Zutaten:
fiir den Braten

400 g SOJAFARM Seitan

% TL Kimmel, ganz

200 g gemischte Pilze

% TL Koriander, ganz

150 g Esskastanien, gekocht
1TLSalz

150 g Nisse, gemischt

1TL Majoran

2 Zwiebeln

1 TL Thymian

50 g Stérke

% TL Paprika, edelsiR

100 g Haferflocken

3 EL Leinsamenschrot

2 Knoblauchzehen

2 EL SURBlupinenmehl

% TL weilRer Pfeffer
Kastenform und Backpapier

ftir die Sauce:

11 GemuUsebrihe

50 g Tomatenmark

3 EL Mehl

2 TL Agavendicksaft

1 TL Senf

260 ml trockener Rotwein
50 ml Sojasauce

30 g Cashewmus

1 Zweig Rosmarin



Zubereitung:

Fir den Braten die NUsse fettfrei in einer Pfanne anrosten und anschlielfend fein hacken. Die
vorgekochten Maronen aus der Packung nehmen und hacken. Den Seitan mit der groben Reibe
reiben. Die Pilze putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schalen und ebenfalls fein
wurfeln. Das Lupinenmehl und das Leinsamenschrot in Wasser 10 min quellen lassen. Es sollte die
Konsistenz von Ei haben, nicht zu flissig, aber auch nicht zu dick. Kimmel- und Korianderkdrner in
einer Pfanne anrosten und anschlieend morsern. Knoblauch reiben.

Alle Zutaten miteinander vermischen und abschmecken. Danach die Masse in eine mit Backpapier
ausgelegte Kastenform geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C 45 min backen.

Fir die Sauce 80 ml Wasser mit Mehl anrihren. Die Brihe mit Senf, Sojasauce, Rosmarinzweigen,
Tomatenmark, Agavendicksaft und Rotwein in einen Topf geben und 10 Min. ohne Deckel kécheln
lassen. Die Mehlmischung hineinlaufen lassen und unter Rihren aufkochen lassen. Cashewmus mit

etwas Wasser gut vermischen. Zur Sauce geben und glattriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Guten Appetit!



