Pajeon — koreanische Gemiiselaibchen
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Zutaten fiir das Gemiisebeuschel (3—4
Portionen)

e 2 Karotten

e 2 gelbe Riben

e % Sellerieknolle

e 2 Stangen Staudensellerie

e 1 Zwiebel, rot

e 3 Krauterseitlinge

e 3 Essiggurkerin

e % Bio-Zitrone

e 75 ml Ol (ich habe Rapsdl mit
Buttergeschmack verwendet)

e Estragonsenf

e etwas Weizenmehl zum Binden

e % | Gemisefond

e 60 g pflanzliche Creme fraiche,
etwas pflanzliche Kochcreme zum
Glattriihren

e 1 Schuss Weillweinessig

e Majoran

e gehackte Petersilie

e Salz, Pfeffer

Zutaten fiir die Serviettenknodel

e 150 g Semmeln

e 2 EL Speisestarke

e 7 TL Backpulver

e 150 ml Sojadrink ohne Zucker

e Salz, Pfeffer, Muskatnuss

e Y Zwiebel, etwas pflanzliche
Margarine zum Anschwitzen

e Petersiliengrin, gehackt

Wurzelgemiise schalen und waschen.
Staudensellerie waschen und gegebenenfalls entfadeln.

Zwiebel abziehen. Mehl, Maisstarke, Salz in eine groRe Schiissel geben.

Gemdse in sehr feine Streifen schneiden (Julienne) und den Staudensellerie in einer Extraschissel
beiseitestellen. Das Gemiise untermischen.

Pilze putzen und ebenfalls in sehr feine Streifen schneiden.
Zitrone waschen, trocken reiben, Schale fein abreiben und Saft auspressen.

Essiggurkerln sehr fein wirfeln.




Zwiebel kleinwiirflig schneiden.

50 mL Ol in einer groen Pfanne erhitzen, Zwiebel und Krauterseitlinge darin bei mittlerer Stufe 5
bis 10 Minuten anbraten, eventuell Ol nachgiefen.

Essiggurkerln zugeben, etwas Senf einrihren.
Mit Mehl bestauben, durchrihren, mit Gemisefond aufgiefien.

Karotten, Knollensellerie und Ruben zugeben und alles aufkochen lassen. Gemuse 4 bis 5 Minuten
auf mittlerer bis hoher Stufe kocheln lassen, dann den Staudensellerie zugeben, noch kurz kdcheln
lassen, Majoran zugeben.

Pflanzliche Creme fraiche einruhren, mit Zitronensaft, Zitronenschale, Essig abschmecken. Gehackte
Petersilie unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Semmeln in kleine Wiirfel schneiden.
Speisestarke und Backpulver daruberstreuen und gut vermischen.
Feingehackte Zwiebel in pflanzlicher Margarine anschwitzen.

Sojadrink mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, erwarmen und Uber die Semmelwdurfel geben.
Petersilie dazugeben, gut durchmischen und die Masse etwas stehen lassen.

Zu einer Rolle formen.

In Frischhaltefolie gut einschlagen, Enden verknoten und die Folie einige Male einstechen
(alternativ: in ein mit Margarine bestrichenes Kiichentuch einrollen und Enden zubinden). In einem
grofien Topf mit siedendem Wasser fir ca. 25 Minuten kochen.

In einem gelochten Behalter im Dampfbackofen 35 Minuten bei 99 Grad dampfen.
Frischhaltefolie entfernen und die Rolle in Scheiben schneiden.

In etwas pflanzlicher Margarine und Ol in einer beschichteten Pfanne auf beiden Seiten goldbraun
braten.

Gemusebeuschel mit Serviettenknodel anrichten



