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Rezept
Vegane Griinkernrosti mit Rahmgemiise

Ein Rezept von Vegane Griinkernrésti mit Rahmgemtse, am 29.06.2026

Zutaten
130 g Griinkernschrot (aus Bio- oder Naturkostladen) 2 Knoblauchzehen
Krautersalz 400 g festkochende Kartoffeln
1 Zwiebel 2EL Speisestarke
2EL Dijon-Senf 300g Mohren
500 g Zucchini 500 g Blumenkohl
200g Champignons 250 g Hafersahne
1EL Zitronensaft Pfeffer
1Prise Zucker Ol zum Braten
4EL gehacktes Basilikum
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 455 kcal

Zubereitung

1. Flr die Rosti den Griinkernschrot in einem Topf mit 170 ml Wasser aufkochen. Knoblauch schéalen und 1 Zehe
dazupressen. Mit Krautersalz wiirzen und den Griinkern auf der ausgeschalteten Herdplatte zugedeckt 15 Min. quellen
lassen. Inzwischen die Kartoffeln schélen und reiben. Zwiebel schalen und fein wiirfeln.

2. Den Griinkern mit einer Gabel auflockern und in einer Schiissel mit Kartoffeln und Zwiebel mischen. Von der Mischung 3
EL abnehmen und mit 1 EL Speisestérke, 1 EL Senf und 2 EL Wasser fein plrieren. Das Pliree wieder zum Griinkern geben,
alles kraftig vermischen und die Masse mit Krautersalz abschmecken.

3_ Flr das Rahmgemiise M6hren schalen, Zucchini waschen. Beides schrag in Scheiben schneiden. Blumenkohl waschen
und in Roschen teilen. In einem Topf mit Dampfeinsatz die Méhren 2 Min. Giber kochendem Wasser dampfen. Zucchini
und Blumenkohl zugeben und alles 4 Min. weiterdampfen. Inzwischen Pilze trocken abreiben und in Scheiben schneiden.
Gedampftes Gemduse in ein Sieb abgielien, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

4. Die Hafersahne in einem Topf mit 1 EL Speisestérke, 1 EL Senf und Zitronensaft verriihren und aufkochen. Den restlichen
Knoblauch dazupressen und die Sauce mit Krautersalz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Pilze darin bei schwacher Hitze
ca. 4 Min. garen. Das Gemiise unterheben und zugedeckt bei schwacher Hitze bis zum Servieren ziehen lassen.

5. Aus der Griinkernmasse 12 - 16 Rosti formen. Diese in reichlich Ol portionsweise von beiden Seiten in je ca. 4 Min.
goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Gemiise mit Krautersalz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken und 2 EL Basilikum unterheben. Das Gemise mit den Rosti auf vier Tellern anrichten, mit dem restlichen
Basilikum bestreuen und servieren.
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