Bratlinge:
500 g ERNTEKRONE Kartoffeln
Y2 Bund Petersilie
2 EL FRISAN Rapsél
2 EL KUCHENSTOLZ Stérke
1 TL COOK! Paprikapulver
1TL Salz
1 Prise COOK! Pfeffer
FRISAN Rapsol (zum Braten)

Salat:
1 ERNTEKRONE Zwiebel
1, ERNTEKRONE WeiBkohl
100 mL BELLUCCINO Olivenél
100 ml Essig
1TL Salz
1 Prise Zucker
1 Prise COOK! Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Fiir den Krautsalat den Weilskohl
vom Strunk befreien, vierteln und in
diinne Streifen hobeln.

2. Das Kraut mit Salz in eine Schiissel
geben und einige Minuten kraftig kne-
ten, bis das Gemiise weich wird.

3. Danach die Zwiebel putzen, in diinne
Ringe hobeln und zusammen mit den
ubrigen Zutaten fiirs Dressing unter
den Salat mischen — gern einige Stun-
den im Kiihlschrank ziehen lassen.

4. Die Kartoffeln fiir die Bratlinge mit
Schale weich kochen, danach direkt
schdlen und durch eine feine Kartoffel-
presse geben.

5. Mit fein gehackter Petersilie und
den librigen Zutaten vermengen
und zu etwa zwélf kleinen Bratlin-
gen formen.

6. Danach in Raps6l von beiden Sei-  §°
ten goldbraun braten und zusam-
men mit dem vorbereiteten Salat
und einem veganen Dip servieren.
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