NATURATA

> mehr als bio

D Nussbraten mit Rotkraut und Kiirbispiiree
Deftiger Herbstgenuss

ZUTATEN:
Braten:
400 g NATURATA Nusskernmischung
100 g NATURATA Walnusskerne, halbe
2 EL NATURATA Olivendl Kreta

1 Stiick Zwiebel
1 Stiick Knoblauchzehe

2 Stiick Karotten

250 g Maronen, vorgegart

2 Stiele Rosmarin

3 Stiele Thymian

3EL Semmelbrésel

150g Parmesan, gerieben

3 Stiick Eier

1EL Senf

3 EL Sojasauce

2 EL NATURATA Hefeflocken
NATURATA Atlantik Meersalz
Pfeffer

Rotkraut:

1kg Rotkraut

1 Stlck Apfel

2 EL NATURATA Ahornsirup, Grad A

1 Stiick rote Zwiebel

5EL NATURATA Weillweinessig

200 ml Granatapfelsaft

100 g Granantapfelkerne

NATURATA Atlantik Meersalz
Kiirbispiiree:
1 Stilick Hokkaido Kiirbis

4 EL NATURATA Olivendl Kreta
NATURATA Atlantik Meersalz

2 EL Zitronensaft

1 Prise Zimt

ZUBEREITUNG

1. NATURATA Nusskernmischung und NATURATA Walnusskerne einer groRen Pfanne ohne Fett
anrosten. Auskihlen lassen und grob hacken. Die Karotten schalen und fein raspeln, die Maronen
fein Wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schélen und ebenfalls fein wiirfeln.

2. 2 EL NATURATA Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel- und Knoblauchwiirfel andiinsten.
Nun die geriebenen Karotten und Maronenwiirfel hinzufiigen und ebenfalls kurz andiinsten.
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3. Krauter hacken. Alle Zutaten nun in eine Schiissel geben und gut miteinander vermengen. Die
Nussbratenmasse in eine gebutterte Form geben und fiir ca. 30-40 Minuten bei 175°C Ober-
/Unterhitze backen.

4. Rotkraut halbieren, Strunk entfernen und auf einem Gemisehobel in feine Streifen hobeln. Apfel
schalen, entkernen und ebenfalls fein hobeln.
NATURATA Ahornsirup in einen Topf geben und leicht karamellisieren. Zwiebel schilen und in
feine Streifen schneiden. Die Zwiebelscheiben im Ahornsirup kurz karamellisieren.

5. Geraspelten Rotkohl und Apfel hinzufligen und alles zusammen kurz andiinsten. Mit NATURATA
Weillweinessig und Granatapfelsaft abloschen. Das Rotkraut ca. 40 Minuten diinsten.
Gelegentlich umrihren. Granatapfelkerne hinzufiigen und mit Salz abschmecken.

6. Krbis griundlich waschen und die Enden abschneiden. AnschlieBend halbieren und die Kerne mit
einem Loffel entfernen.

7. Die Kirbishalften mit der Schnittfliche nach unten auf ein Backblech setzen und mit 4 EL
NATURATA Olivendl betraufeln. Im Backofen fur ca. 30-40 Minuten backen, bis das Fruchtfleisch
weich ist.

8. Die weichen Kirbisstiicke in einen Mixer geben, fein plrieren und das Kiirbispliree mit Salz,
Zitronensaft und Zimt abschmecken.
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