LUST AUF LECKER — REZEPTE ZUM SAMMELN
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Zutaten

Fir 2 Personen

1 kleine Aubergine

Olivenal

1 kl. Glas saure Gurken (+Sud)
1 sauerlichen Apfel

1 rote Zwiebel

1 kleine Rote Beete (gekocht +
geschalt)

1TL Senf

200 g Sojajoghurt

Salz, Pfeffer

1/2 Nori-Algen Blatt
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Meeressalat
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Zubereitung

Der Backofen muss zu Beginn auf 180 Grad vorgeheizt
werden. Danach die Aubergine in diinne Scheiben schneiden,
salzen, leicht eindlen und fiir 10 Minuten auf einem Blech
weich diinsten.

Nach dem Abkihlen die Aubergine in kleine Stiicke
schneiden und in eine Schiissel geben.

Danach die Gurken, den Apfel, die Zwiebel und die Rote
Beete in kleine Wiirfel schneiden und zu der Aubergine
geben. Jetzt Sojajoghurt und Senf vermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Nori-Alge klein hacken und kurz in etwas Gurkensud
einweichen.

Am Ende alles zusammen mischen und eine Nacht abgedeckt
im Kihlschrank ziehen lassen.

www.luwstauflecker.de

Der vegane Kochtalk auf Hope TV



