Garden

gourmet GEMUSEBALLCHEN IN CRANBERRY-SAUCE

PRODUKTE

2 Packungen Garden Gourmet
Vegetarische GemuUsebdllchen

Saft einer Orange

125 ml Rotwein

200 ml Pilzbrihe

2 EL Honig oder Zucker

225 g Cranberrys

1TL Kartoffelstarke

Etwas Olivendl zum anbraten

Etwas Thymian zum garnieren

TIPPS

Kombiniere Sie mit deinen
Lieblingsgerichten!

Dieses Gericht kann mit folgenden
Rezepten kombiniert werden: -
(SuR)kartoffelplree mit Haselntissen
und Petersilie -Gebratener wilder
Spinat mit roten Zwiebeln,
Pinienkernen und Rosinen.
Gerosteter Rosenkohl mit
Balsamico-Essig,
Granatapfelkernen und
Pinienkernen.

@ 35 MIN . MITTEL

uqu 1PORTION

Probiere diesen Winterklassiker mit Cranberry-Sauce und unseren
vegetarischen Gemusebdllchen. Dieses pikante, stile und wirzige
Gericht wird mit Sicherheit dein Herz erobern!

EMPFOHLENE ZUBEREITUNG

1. Orange vorbereiten

Die Orange waschen und sauber schdalen. Mit einem Gemuseschdler die Schale
von der Halfte der Orange abziehen. Die andere Halfte fein reiben.

2. Cranberrys kochen
Wein, Brihe, Orangensaft, geriebene Orange, Cranberrys und Honig zum
Kochen bringen und kochen, bis die Cranberrys weich werden.

3. Cranberry-Sauce vorbereiten
Mit einem Stabmixer die Cranberrys etwas feiner in die Sauce purieren.

4. Kartoffelstiarke hinzugeben

Um die Sauce zu binden, die Kartoffelstérke mit etwas Wasser vermischen und
unter Ruhren in die Cranberry-Sauce gielRen und eine Weile kochen lassen.

5. Orangensirup vorbereiten
Die Orangenschale in sehr diinne Streifen schneiden und mit 100 ml Wasser und
einem Essléffel Zucker zum Kochen bringen. Die Streifen etwa 5 Minuten lang
kochen, bis sie im Zuckersirup weich sind, und abkuhlen lassen.
6. Die Gemiiseballchen backen, mit Sauce tibergiefien
und servieren!
Bereite die Gemusebdllchen nach Packungsanweisung zu. AnschlieBend die

Gemiusebdallchen mit der Cranberry-Sauce vermengen und in eine Schale
geben. Mit der Orangenschale und dem Thymian garnieren und servieren!

ENTDECKE NOCH MEHR REZEPTE AUF
GARDENGOURMET.DE
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