ZUTATEN FUR
4 PORTIONEN:

SOJABOHNEN-
FRIKADELLEN

» 300 g getrocknete
Sojabohnen

» 1 Zwiebel

» 2 Eier (M)

» 4 Stiele Petersilie

» 1 EL Tomatenmark

» 1TL Senf

» 1 Prise Paprikapulver,
edelsuly

» Salz

» Pfeffer

» 2 EL Raps6l zum Anbraten

KARTOFFELSALAT

» 1,25 kg Kartoffeln, fest-
kochend

» 1 Zwiebel

» 1 Salatgurke

» 2 EL Senf, mittelscharf

» 50 ml WeilBweinessig

» 50 ml Rapsol

» 175-200 ml GemuUsebrihe,

warm
» 1 Bund Schnittlauch
» Salz

» Pfeffer

JANINA LECHNER

S ywww.kleineskulinarium.de

Die Sojabohnen in eine Schissel geben, mit reichlich kaltem Wasser
aufgielen und abgedeckt fir 10-12 Stunden oder Uber Nacht ein-
weichen. Die Sojabohnen in ein Sieb geben und grundlich absptlen,
dann mit frischem Wasser in einen Topf geben und fir ca. 60 Minuten
kochen, bis sie weich sind. AbgieBen und fur etwa 30 Minuten
abkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel schdlen und fein wurfeln, die Peter-
silie waschen und fein hacken. Die Sojabohnen in eine Kichen-
maschine geben und moglichst fein zerkleinern. Die Sojabohnen nun
zusammen mit den Eiern, der Zwiebel, der Petersilie, dem Tomaten-
mark, Senf, Salz, Pfeffer und Paprikapulver in eine Schiissel geben und
von Hand kraftig verkneten. AnschlielRend je nach gewlnschter Grofie
8-12 Frikadellen formen. Das Rapsél in eine Pfanne geben und die
Sojabohnen-Frikadellen darin von beiden Seiten jeweils 2-4 Minuten
anbraten, bis sie auBen knusprig und innen gar sind. Fur den Kartoffel-
salat die Kartoffeln je nach Grofie 30-45 Minuten déampfen.

In der Zwischenzeit die Gurke schalen und fein hobeln, die Zwiebel
fein wirfeln und in einem TL Rapsdl glasig dunsten. Den Schnitt-
lauch in feine Réllchen schneiden. Die Kartoffeln dann schalen, in
feine Scheiben schneiden und mit der warmen Brihe Ubergie3en.
Die restlichen Zutaten hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und einige Minuten ziehen lassen. Die Sojabohnen-Frikadellen mit
Kartoffelsalat servieren.
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