Nussbraten Mit
Maronensofie,
Pastinakenpiiree Und
Vanillemorchen

ZUTATEN fiir 6 Personen

Fiir den Nussbraten
200 g Nussmischung
1 rote Zwiebel

3EL QI

1 TL Zucker

4 Stange Lauch

250 g braune Champignons

1 Priese Salz

2 Karotten

150 g Sellerie

2 EL Briihpulver

2 TL Tomatenpaste

1 TL Senf mittelscharf
300 ml Mandeldrink
1 TL Thymian

1 TL Majoran

150 g Toastbrot

30 g Alsan

50 g Maisgriefs

50 g Buchweizenmehl
Salz

Pfeffer

6-7 Walnusshalften

Fiir die Maronensofie
1 Zwiebel

3ELOI

Y4 St. Lauch

2 TL Zucker

200 g Sellerie

2 Karotten

200 g Maronen

1 EL Preiselbeerkonfitiire
2 EL Johannesbeergelee
4 EL Tomatenpaste

3 TL Brithpulver

2 EL Balsamicoessig

2 TL Kakaopulver

Hauptgericht

ZUBEREITUNG ca. 90 Minuten

Fiir den Nussbraten die Nussmischung grob mixen
und in einer beschichteten Pfanne anrosten.
Zwiebel fein wiirfeln und in Ol goldgelb anbraten.
Zucker einstreuen und kurz karamellisieren lassen.
Lauch vierteln, fein schneiden und zu den Zwiebeln
geben. Champignons in sehr feine Wiirfel
schneiden und zum Bratgut geben. Eine Priese Salz
zufligen und so lange braten, bis das Wasser der
Pilze verdampft ist. Karotten und Sellerie schélen
und sehr fein wiirfeln. Zum Bratgut geben und alles
zusammen fiir ca. 5 Minuten braten. Brithpulver
einriihren, kurz angehen lassen, Tomatenpaste und
Senf zufiigen und nochmals kurz einbrennen
lassen. Mit Mandeldrink abloschen und alles fiir ca.
5 Minuten kocheln lassen, dann vom Herd nehmen.
Thymian und Majoran zufligen. Toastbrot wiirfeln,
und zusammen mit den Niissen unter die
Gemiisemischung heben. Zugedeckt fiir ca. 30
Minuten ziehen lassen. Alsan schmelzen,
zusammen mit Maisgries und Buchweizenmehl
unter die Bratenmasse heben und alles gut
miteinander vermengen. Die Masse mit Salz, Pfeffer
und Brithpulver abschmecken. Eine Kastenform mit
Backpapier auslegen, Walnusshalften auf den
Boden der Form legen und die Bratenmasse mit
feuchten Handen in die Form einfiillen und glatt
streichen. Im vorgeheizten Backofen fiir 50-60
Minuten bei 180°C Ober-/Unterhitze backen.
Anschliefiend auf einen Servierteller stiirzen und
das Backpapier abziehen.

Fiir die Maronensofie die Zwiebel wiirfeln und in
Ol scharf anbraten. Lauch grob schneiden, zugeben
und mit anbraten. Zucker einstreuen und kurz
karamellisieren. Sellerie schilen und in Stiicke
schneiden, Karotten ebenso. Beides zum Bratgut
geben und mit braten. Maronen grob wiirfeln,
zugeben, Preiselbeerkonfitiire, Johannesbeergelee,



750 ml Rotwein
250 ml Wasser

4 Nelken

3 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt

5 Wacholderbeeren
Salz

Pfeffer

Fiir das Pastinakenpiiree
750 g Pastinaken

3 Kartoffeln

200 ml Schlagfix

2 TL Brithpulver

1 Priese Muskat

3 EL Rostzwiebeln

Salz

Pfeffer

Fiir die Vanillemo6rchen

1 Bund Karotten mit Griin

20 g Kokosfett

1 TL Zucker

1 Priese Vanille aus der Miihle
Salz

Pfeffer

II' In Muffinsférmchen
gebacken und mit einem
gemischten Salat serviert
eignet sich der Nussbraten
auch wunderbar als Vorspeise.

Tomatenpaste und Brithpulver zugeben und kurz
einkochen lassen. Bei voller Hitze Balsamicoessig
einriihren, kurz aufkochen, dann Kakaopulver
einrithren und mit Rotwein abloschen. Wasser
aufgiefien und kocheln lassen. Nelken,
Pimentkorner, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren
in ein Teesieb geben und mitkochen. Fiir ca. 30
Minuten leicht kocheln lassen, dann mit einem
Piirierstab piirieren und durch ein Sieb streichen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Pastinakenpiiree die Pastinaken und
Kartoffeln schalen und in grobe Stiicke schneiden.
In ausreichend Salzwasser fiir ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Schlagfix erwdarmen, Brithpulver
und Muskatnuss einriithren. Pastinaken und
Karotten abschiitten und durch eine Kartoffelpresse
driicken. Schlagfix unterrithren und zuletzt
Rostzwiebeln unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fir die Vanillemorchen die Karotten schalen und
das Griin bis auf ca. 2 cm kiirzen. Ausreichend
Wasser in einem Topf erhitzen und die Karotten fiir
ca. 7 Minuten darin blanchieren und anschliefSend
mit kaltem Wasser abschrecken. Kokosfett in einer
Pfanne erhitzen, Karotten zugeben und Zucker
einstreuen. Die Karotten leicht braun braten und
zuletzt mit Vanille, sowie Salz und Pfeffer
abschmecken. Zusammen mit dem Nussbraten, der
MaronensofSe und dem Pastinakenpiiree servieren.






