Meniiauswabhl fiir Nacht des Wahnsinns im bayerischen 1920er Stil

Veganes Menii

Hauptspeise: Fleischpflanzerl mit Kartoffelsalat und dunkler Bratensofle

Vegane Fleischpflanzerl
Zutaten f(iir 4 Personen)

200 g Kidneybohnen oder schwarze Bohnen (aus der Dose, abgetropft)
150 g Haferflocken oder Semmelbrésel
1 Zwiebel, fein gewiirfelt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

100 g geriebene Karotte

2 EL Sojasauce

2 EL Tomatenmark

IETE Senf

1 TL Paprikapulver, edelstif3

1 TL getrockneter Thymian

Salz & Pfefter nach Geschmack

2-3 EL Pflanzendl zum Braten

Optional fir mehr ,,Biss“:
50 g Walniisse, grob gehackt
1 EL Leinsamen, mit 3 EL Wasser angeriihrt als Ei-Ersatz

Zubereitung

1. Bohnen vorbereiten

Die Bohnen in einer Schiissel mit einer Gabel oder Kartoffelstampfer grob zerdriicken.
Sie sollten eine stiickige, aber formbare Masse ergeben.

2. Masse herstellen

Zwiebel, Knoblauch und geriebene Karotte zu den Bohnen geben.

Haferflocken oder Semmelbrosel hinzuftigen.

Sojasauce, Tomatenmark, Senf, Paprikapulver, Thymian, Salz und Pfeffer untermengen.
Optional: Walniisse und angeriihrte Leinsamen fiir bessere Bindung und Textur einriihren.
Alles gut vermengen und 10 Minuten ruhen lassen, damit die Masse etwas fest wird.

3. Patties formen
Mit nassen Hianden 8 gleich grofie Pflanzerl formen (ca. 2-3 cm dick).
Die Masse sollte gut zusammenhalten — bei zu feuchter Konsistenz noch etwas Semmelbrésel hinzufiigen.

4. Braten

Pflanzendl in einer grofien Pfanne erhitzen.

Die Pflanzerl bei mittlerer Hitze ca. 4-5 Minuten pro Seite braten, bis sie goldbraun und knusprig sind.
Vorsichtig wenden, damit sie nicht auseinanderfallen.

5. Servieren
Traditionell mit Kartoffelsalat, veganem Kartoftelpiiree oder gediinstetem Gemiise servieren.
Optional mit Senf oder veganer Bratensauce garnieren.



Dunkle Vegane Bratensofle

Zutaten (fiir 4 Personen)

2 EL Pflanzendl (z. B. Sonnenblumen- oder Rapsol)

1 grofle Zwiebel, fein gewiirfelt

1 Karotte, grob gewiirfelt

1 Stange Sellerie, grob gewiirfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Tomatenmark

500 ml Gemiisebriihe

2 EL Sojasauce oder Tamari

1 EL Rotwein oder Apfelessig (optional, fiir Tiefe)

1 TL Paprikapulver, gerauchert (optional fiir Rostaromen)

1-2 TL Starke oder Mehl (z. B. Weizen- oder Maismehl) zum Andicken
Salz & Pfefter nach Geschmack

1 TL frische oder getrocknete Krauter nach Wahl (Thymian, Rosmarin, Petersilie)

Zubereitung

1. Gemiise anrosten

Ol in einem Topf bei mittlerer Hitze erhitzen.

Zwiebel, Karotte und Sellerie ca. 5-7 Minuten anrdsten, bis sie Farbe bekommen und weich werden.
Knoblauch kurz mitrosten.

2. Tomatenmark und Rostaromen
Tomatenmark einrithren und 2-3 Minuten leicht anrdsten, bis es dunkel wird.
Optional Paprikapulver hinzufiigen.

3. Abloschen

Mit Gemiisebriihe abléschen.

Sojasauce und optional Rotwein/Apfelessig hinzufiigen.

Aufkochen lassen und dann bei niedriger Hitze 10-15 Minuten kocheln lassen.

4. Piirieren und andicken

Die Gemiisebriithe mit einem Stabmixer fein piirieren, damit die Sauce schon glatt wird.

Stiarke oder Mehl mit etwas kaltem Wasser anriithren (1 EL Starke + 2 EL Wasser) und unter die kochelnde
Sauce rithren.

2-3 Minuten kocheln lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

5. Abschmecken
Mit Salz, Pfeffer und Krautern abschmecken.
Optional noch einen Spritzer Sojasauce fiir Tiefe oder einen kleinen Loffel Zucker fiir Balance hinzuftigen.

6. Servieren
Uber vegane Fleischpflanzerl, Bratenersatz, Kartoffelpiiree oder Semmelknodel geben.
Die Sauce kann auch warm in einem kleinen Kénnchen separat serviert werden.



Bayerischer Kartoffelsalat mit Riuchertofu

Zutaten (fiir 4 Personen)

800 g festkochende Kartofteln

150 g Rauchertofu, gewtirfelt

1 kleine Zwiebel, fein gewiirfelt

3 EL Apfelessig oder Weiflweinessig

4 EL Pflanzendl (z. B. Sonnenblumen- oder Rapsdl)
100 ml Gemiisebriihe

e iSent

Salz & Pfeffer nach Geschmack

2 EL frische Petersilie, fein gehackt

Optional: 1 TL Zucker oder Ahornsirup fiir Balance

Zubereitung

1. Kartoffeln vorbereiten

Kartoffeln mit Schale in Salzwasser ca. 20-25 Minuten kochen, bis sie weich, aber noch fest sind.
Abgiefien, kurz abkiihlen lassen, pellen und in Scheiben oder Wiirfel schneiden.

2. Tofu anbraten
Riauchertofu in Wiirfel schneiden.
In einer kleinen Pfanne ohne Fett oder mit 1 TL Ol leicht anrdsten, bis die Wiirfel Farbe bekommen.

3. Dressing zubereiten

Zwiebelwiirfel in einer kleinen Schiissel mit Essig und Senf verriihren.
Ol langsam einriihren, dann Gemiisebriihe hinzufiigen.

Mit Salz, Pfeffer und optional Zucker abschmecken.

4. Kartoffelsalat zusammenstellen

Noch warme Kartofteln in eine grofie Schiissel geben.

Das Dressing iiber die Kartoffeln giefSen und vorsichtig vermengen, damit die Scheiben nicht zerfallen.
Réuchertofu und gehackte Petersilie unterheben.

5. Durchziehen lassen
Den Salat mindestens 30 Minuten ziehen lassen, damit sich die Aromen verbinden.
Vor dem Servieren noch einmal abschmecken.



Nachspeise: Vegane Bayerische Creme (Bavarois)

Zutaten (fiir 4 Personen)

400 ml pflanzliche Sahne (z. B. Soja-, Hafer- oder Kokos-Sahne)

250 ml pflanzliche Milch (z. B. Hafer- oder Sojamilch)

50 g Zucker (oder nach Geschmack)

1 Vanilleschote oder 1 TL Vanilleextrakt

4 Blatt Agar-Agar oder 6 g Agar-Agar-Pulver (veganer Gelatine-Ersatz)
200 g Fruchtpiiree nach Wahl (z. B. Erdbeeren, Himbeeren, Maracuja)
Optional: Puderzucker oder frische Beeren zum Garnieren

Zubereitung

1. Agar-Agar vorbereiten

Agar-Agar-Blatter in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen (bei Pulver die angegebene Menge in 3-4 EL kal-
tem Wasser anriihren).

2. Vanillecreme herstellen

Vanilleschote langs aufschneiden, Mark herauskratzen.

Pflanzliche Milch zusammen mit Vanillemark/-extrakt und Zucker in einem Topf erhitzen (nicht kochen).
Agar-Agar ausdriicken (Blétter) oder angeriihrtes Pulver hinzufiigen.

2-3 Minuten unter Rithren leicht kdcheln lassen, damit Agar-Agar aktiviert wird.

3. Pflanzliche Sahne aufschlagen

Pflanzliche Sahne steif schlagen.

Ein paar Loffel der warmen Vanillemilch vorsichtig unter die Sahne heben, dann die gesamte Masse unter-
riihren, vorsichtig, damit die Creme luftig bleibt.

4. Fruchtpiiree einarbeiten (optional)
Etwa die Halfte des Fruchtpiirees vorsichtig unter die Creme heben, um eine fruchtige Note zu erzeugen.
Alternativ das Piiree separat als Sauce servieren.

5. Kiithlen und Servieren

Die Creme in Dessertgldser oder Formchen fiillen.

Mindestens 3-4 Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen.

Vor dem Servieren mit restlichem Fruchtpiiree, Puderzucker oder frischen Beeren garnieren.

Tipps fiir eine perfekte vegane Bayerische Creme:

Agar-Agar muss wirklich erhitzt werden, sonst geliert die Creme nicht.

Pflanzliche Sahne moglichst luftig schlagen, um die cremige Konsistenz zu bewahren.
Fiir intensivere Vanillenote kann man zusétzlich 1 TL Vanillezucker verwenden.

Fiir die nicht vegane Variante benutze normale Sahne und Kuhmilch und statt Agar-Agar Blatt-Gelatine.



Meniiauswabhl fiir Nacht des Wahnsinns im bayerischen 1920er Stil

Menii mit Fleisch

als Nachspeise bitte die Variante der Bayerischen Creme zubereiten

Schweinsbraten mit Knodeln und Krautsalat

Zutaten (fiir 4 Personen)

Fiir den Schweinsbraten

1,5 kg Schweineschulter oder -nacken (mit Schwarte)
Salz & Pfeffer

2 TL Kimmel (optional)

2 Zwiebeln, geviertelt

2 Karotten, in grobe Stiicke geschnitten

2 EL Pflanzenol

250 ml dunkles Bier

250 ml Gemise- oder Fleischbriihe

Fiir die Semmelknodel

6 alte Semmeln (Brotchen), in Wiirfel geschnitten
250 ml Milch

2 Eier

1 kleine Zwiebel, fein gewiirfelt

2 EL Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir den Weif8krautsalat

500 g WeifSkohl

3 EL Weifiweinessig

2EL Ol

1 TL Zucker

Salz & Pfeffer

Optional: 1 kleine Zwiebel, fein gewtirfelt

Zubereitung

1. Schweinsbraten vorbereiten

Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fleisch rundherum mit Salz, Pfeffer und Kiimmel einreiben.

Ol in einem Briter erhitzen, Fleisch von allen Seiten scharf anbraten, bis die Kruste Farbe bekommt.
Zwiebeln und Karotten rundherum verteilen.

Mit Bier und Briithe abloschen.

Brater abdecken oder mit Alufolie abdecken, ca. 1,5 Stunden im Ofen schmoren lassen.

Nach 1 Stunde die Folie entfernen, Braten mit Bratensaft tibergieflen, damit die Kruste schon knusprig wird.

2. Semmelkndédel zubereiten

Semmelwiirfel in eine Schiissel geben.

Milch erwdarmen und iiber die Semmeln gieflen, 10 Minuten einweichen lassen.
Zwiebel in Butter glasig diinsten, zu den Semmeln geben.

Eier, Salz, Pfeffer und Muskat unterriithren.

Aus der Masse 8 Knodel formen.

In kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten gar ziehen lassen.

3. WeifSkrautsalat

Weiftkohl fein hobeln oder schneiden.

Essig, 0l, Zucker, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verriihren.

Optional Zwiebelwiirfel hinzufiigen.

Kraut mit Dressing vermengen und mindestens 20 Minuten ziehen lassen.

4. Bratensauce zubereiten
Bratensaft aus dem Brater abseihen.

Fliissigkeit kurz aufkochen, ggf. etwas mit Stirke oder Mehl andicken.Mit Salz, Pfeffer und Bier abschmecken.



