Saure Erdépfel ("Saure Hund")

Hallo ihr Lieben! Da wir in letzter Zeit immer wieder aus
Kreisen der waschechten Waldviertler von diesen
mystischen "sauren Hunden" gehort haben, mussten wir
einfach weiter forschen und sie in eine rein pflanzliche
Version verzaubern. Die weibliche Halfte des veganen Duos
- ein absoluter Erdapfelfreak - konnte sich bei diesem
Rezept also voll und ganz entfalten. Was dabei raus
gekommen ist, wollen wir euch keineswegs vorenthalten.
Aber Vorsicht: Diese veganen Hunde machen siichtig!
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Rezepttyp ( Kategorie)

e Hauptspeise
e Rezeptschwierigkeit: einfach

e Zubereitungsdauer:
- 30 Minuten Zubereitung
- 40-45 Minuten Kochzeit fiir die Erdapfel

Zutaten fiir 2 Personen

e 5509 in Schale gekochte Erdapfel (festkochende Sorte)
e 40g vegane Butter

e 20g Mehl (ggdf. glutenfrei)

¢ 1gelbe Zwiebel fein gewiirfelt

e 1Lorbeerblatt

e 1TL getrockneter Majoran

e 450ml Gemisebriihe

e 4-5 mittelgroBe Essiggurkerl in Ringe geschnitten
e 3 vegane "Wirstel" nach Wahl

e 1EL Dille frisch oder tiefgekiihlt

e 2 EL Essiggurkerl Wasser

e 1SchuB Soja-, oder Hafersahne

e Salz, Pfeffer, Muskat gemahlen

Schritt fiir Schritt Rezeptanleitung

1. Die gekochten Erdé@pfel schidlen und vollstindig auskiihlen lassen. Danach in nicht allzu
diinne Scheiben schneiden.

2. Die Butter in einem groBen Topf schmelzen. Die fein gehackte Zwiebel mit einer Prise
Salz dazugeben und kurz anrésten. Dann das Mehl untermischen und unter hdufigem
Riihren eine Einbrenn zubereiten, bis sie eine goldbraune Farbe hat. Das dauert in etwa
5 Minuten.

3. Ist die Einbrenn fertig, wird diese mit 450ml kalter Gemiisebriihe aufgegossen. Alles
gut verriihren, sodass keine Klimpchen entstehen.

4. Lorbeerblatt und 1 TL getrockneten Majoran dazugeben und 10 Minuten kdcheln lassen.
Ab und zu umriihren.

5. In der Zwischenzeit die Wiirstchen in Ringe schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol
knusprig braten.


https://www.myveganshop.at/products/veganes-streichfett-225-g?_pos=1&_sid=e2dff7cd9&_ss=r&variant=31568291332185
https://www.myveganshop.at/products/majoran-110-g-1?_pos=3&_sid=390b9f287&_ss=r

6. Nun die Erdapfel, die Essiggurkerl und die Wurstscheiben in den Topf geben und
nochmals fiir ca. 10 Minuten leicht kécheln lassen.

7. Schlussendlich mit Salz, Pfeffer, Muskat, Dill und dem Essiggurkerl Wasser
abschmecken.

8. Mit einem SchuB Soja-, oder Hafersahne verfeinern.
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Rezeptbeschreibung

Dieses Rezept war urspriinglich als "arme Leute Essen" bekannt und stammt angeblich aus
dem Weinviertel. Wir zwei Waldviertler erheben allerdings Anspruch auf das Urheberrecht fiir
die veganisierte Version der sauren Hunde ).

Lasst es uns gerne wissen, wie sie euch gemundet haben! Wir freuen uns uiber eure
Riickmeldungen :)

Euer veganes Duo,

Meli & Gorik
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