ULTIMATIV VEGAN.

Knusprige Pilz-Roulade mit Kartoffelcreme und
Thymianjus

Diese knusprige Pilz-Roulade ist veganes Comfort Food flr besondere Tage. Unter der goldbraunen Kruste steckt eine
saftige Fullung aus Pilzen, weissen Bohnen, Spinat und frischen Krautern. Dazu gibt es samtige Kartoffelcreme und
eine intensive Thymianjus. Gerdstete Karotten, Pastinaken und rote Zwiebeln bringen Susse und kraftige Rostaromen
auf den Teller. Die unterschiedlichen Texturen machen das Gericht besonders spannend: aussen knusprig, innen saftig
und dazu wunderbar cremig. Die Pilz-Roulade I&asst sich gut vorbereiten und erst kurz vor dem Essen fertig backen.
Damit eignet sie sich auch hervorragend fur Gaste oder ein entspanntes Sonntagsessen.

4-6 Portionen | 100 Min. | 18 g Protein | 100% vegan

Zutaten

- 2 vegane Blatterteige (rechteckig, je ca. 275 g) - 60 g vegane Butter

- 500 g braune Champignons (sehr fein gehackt) - 1 TL Salz (nach Geschmack)

- 240 g weisse Bohnen (gekocht und abgetropft) - 250 g braune Champignons (in Scheiben)

150 g Babyspinat

1 Zwiebel (fein gewdirfelt)

3 Knoblauchzehen (fein gehackt)

2 EL Olivendl

2 EL Dijon-Senf

40 g Paniermehl

2 EL Petersilie (fein gehackt)

1 EL frischer Thymian (Blattchen abgezupft)
0.5 TL Muskatnuss (frisch gerieben)
1TL Salz

0.5 TL schwarzer Pfeffer

1 Schalotte (fein gewdirfelt)
1 EL Olivendl
1 EL Tomatenmark

150 ml trockener veganer Rotwein (alternativ zusétzliche
Gemusebriihe)

400 ml kraftige Gemusebriihe

2 TL Sojasauce

4 Thymianzweige

1 TL Speisestarke (mit 1 EL kaltem Wasser verrihrt)
15 g vegane Butter (kalt)

400 g Karotten (in groben Stiicken)

- 3 EL pflanzliche Milch (zum Bestreichen) - 300 g Pastinaken (in groben Stticken)

- 1000 g mehligkochende Kartoffeln (geschalt und grob - 2rote Zwiebeln (in Spalten)

gewdirfelt) - 1 EL Ahornsirup
- 120 ml ungesusste Hafermilch (warm) - 0.5TL Salz

Zubereitung

01  Pilzfullung kréftig résten: Olivendl in einer grossen Pfanne stark erhitzen. Zwiebel und Champignons hineingeben und 8
bis 10 Minuten kréaftig braten. Die austretende Flissigkeit soll vollstandig verdampfen. Danach Knoblauch und Thymian
kurz mitrosten.

02  Fdullung fertigstellen: Den Spinat zu den Pilzen geben und zusammenfallen lassen. Anschliessend die Pfanne vom Herd
nehmen. Weisse Bohnen grob zerdriicken und mit Pilzmischung, Senf, Paniermehl, Petersilie, Muskat, Salz und Pfeffer
vermengen. Die Fillung vollstandig abkihlen lassen.

03  Rouladen formen: Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Je die Halfte der Fillung langlich auf einem
Blatterteig verteilen. Dabei rundherum etwa 3 cm Rand frei lassen. Danach den Teig eng Uber der Fullung aufrollen und
die Enden gut verschliessen.

04  Rouladen knusprig backen: Die Rouladen mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit
pflanzlicher Milch bestreichen und die Oberflache mehrfach leicht einschneiden. Anschliessend 35 bis 40 Minuten
goldbraun und knusprig backen.

05 Ofengemise karamellisieren: Karotten, Pastinaken und rote Zwiebeln mit Olivendl, Ahornsirup, Thymian und Salz
vermengen. Das Gemise neben der Roulade oder auf einem zweiten Blech verteilen. Etwa 30 bis 35 Minuten rdsten und
zwischendurch einmal wenden.
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Kartoffelcreme zubereiten: Wahrenddessen die Kartoffeln in Salzwasser weich kochen. Danach griindlich abgiessen
und kurz ausdampfen lassen. Warme Hafermilch und vegane Butter zugeben. Alles fein stampfen und mit Muskat und
Salz abschmecken.

Jusbasis rosten: Fur die Thymianjus Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Champignons und Schalotte darin kréaftig
braunen. Danach das Tomatenmark einrihren und etwa 1 Minute mitrdsten.

Thymianjus reduzieren: Mit Rotwein abléschen und die Flussigkeit etwa zur Hélfte einkochen lassen. Anschliessend
Gemusebriihe, Sojasauce und Thymian zugeben. Die Jus 10 bis 12 Minuten offen kdcheln lassen.

Jus vollenden: Die angertihrte Speisestarke in die leicht kochende Jus geben. Kurz riihren, bis sie glanzend und leicht
gebunden ist. Zum Schluss die kalte vegane Butter einriihren und den Thymian entfernen.

Roulade ruhen lassen: Die fertigen Pilz-Rouladen aus dem Ofen nehmen und vor dem Anschneiden 8 bis 10 Minuten ruhen
lassen. Dadurch bleibt die Fillung stabil und die Scheiben lassen sich sauber schneiden.

Anrichten: Kartoffelcreme auf vorgewarmte Teller geben. Je zwei bis drei dicke Scheiben Pilz-Roulade daneben
anrichten. Anschliessend Ofengemuse erganzen und die Thymianjus grosszigig um die Roulade verteilen.
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