BREW CHUNKS - STUCKE - SCHMOREN - VEGETARISCH - HAUPTGERICHT

WELLINGTON
MIT BREW CHUNKS.

BB-008

REZEPT VON
BREW BITES

PROTEIN JE PORTION

10 PORT. 100 PORT. ZUTAT 1@ PORT. 100 PORT.

FOND UND SAUCE, WEITER

Blatterteig Rotwein

GEMUSE MILCH UND EI

Rote Linsen gekocht
FOND UND SAUCE

Currypulver

Karotte, rote Zwiebel, Sellerie in Den Blatterteig kreisrund
fe:]ne Wpﬁel schnbeirc]:lenk. ausstlecr}edn undI .j.eweils. eline Fiillung Giber Nacht kalt
Champigons grob hacken. Kugel auf den Blatterteig legen. stellen, dann lasst sie

Mit einer etwas groBeren . N .
Zusammen mit den Brew Blatterteigschicht bedecken sich formen. Blatterteig

Chunks, den Leinsamen und und mit der Gabel fest erst kurz vor dem Backen
den Sonnenblumenkernen in andriicken. aus der Kiihlung.
dem Sonnenblumendl
anbraten. Mit Senf, Hafersahne, Ahornsirup und
Sojasauce Misopaste und Currypulver vermischen und
Rotwein abléschen und damit die eingeschlagenen
einkochen lassen. Kugeln bestreichen. Bei 180°C
fur 30 Minuten backen.

N kB O

Mit den Krautern, sowie Salz
und Pfeffer abschmecken.
Auskuhlen lassen, zu 4 Kugeln
formen und Uber Nacht
kaltstellen.

HAT'S GESCHMECKT? FOTO VOM TELLER AN STEVE. BREW BITES - NATURAL INTELLIGENCE FOOD.
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