Jackfruit-wirsing Sickchen an Schwarzwurzelsuppe § Jackfruit Chips
(fitr 4 Personen)

Zutaten:

Wirsing Sickehen: Schwarzwurzelsuppe:

2759 Hokkaido Kirbis F009 Schwarzwurzeln

g Wirsingblitter 1L Gemiisebrithe

609 Portulak 2 EL Mandelmus

1 kKnoblauchzehe Muskatnuss

1 BL Olivensl Salz, Pfeffer

1 Packung Lotao Jackfruit, natur (2009) 2 BL Creme vega (vegane Créme Fraiche)

2 TL Rérniger Senf 1 Handvoll Lotao Jackfruit Chips
Paprikapulver, edelsich

Z ubereitung:

Wirsing Sickehen:

Hokkaido Kitrbis waschen, entkernen und grob witrfeln. Kirbiswirfel in Salzwasser
gar Rochen. Kitrbis nach dem Garen fein zermusen und zur Seite stellen.
wirsingblitter waschen und den Strunk entfernen. Salzwasser in einem Topf zum
Kochen bringen. Wirsingblitter 2 Minuten blanchieren und anschliessend tn Eiswasser
abschrecken. Auf einem Kitchentuch abtropfen lassen und zur Seite stellen.

Portulak verlesen, waschen und trocken schlewdern.

Kwnoblauchzehe schilen und fein hacken. Olivensl in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch, 50g Portulak, Kitrbismus wund Jackfruit 5 Minuten, bel mittlerer Hitze
anbraten. Withrend des Anbraten, die Jackfruit mit einer Gabel zerkleinern.
Kornigen Senf hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

wirsingblitter auf einen Teller legen und mit der Jackfruitmasse fiillen.

Zu Sackehen zusammenfalten und mit ebnem Kitchengarn fixieren.

Schwarzwurzelsuppe:
Schwarzwurzeln grivndlich waschen, schiilen und tn grobe Stitcke schneiden.
qemisebrithe und Schwarzwurzeln tn einen Topf geben und zum Kochen bringen.
Bel mittlerer Hitze etwa 15-20 Minuten gar Rochen.
Das Mandelmuss hinzugeben und die Suppe mit elnem Pirierstab feln pirieren.
wirsingsickehen in der Suppe nochmal erwiirmen.
Anschliessend die Suppe mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.
Suppe und Wirsingsickehen auf Tellern anrichten, mit Creme vega und
restlichem Portulak dekorieren.

Jackfruit Chips wmit Paprikapulver bestiuben und kurz vor dem Servieren auf der
Suppe dekorieren.

vegan-glutenfrei-laktosefrel-low carb Guten Appetit!

weitere Leckere Rezepte glbt es auf www.sabrinasue.de



