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Vegane Pesto-,Ricotta“-Ballchen

Zutaten: fir ca. 25 kleine Ballchen

1L Sojadrink (ungesuBt!)
5 EL Apfelessig
5 TL Basilikumpesto

Knoblauch

Krauter

Salz, Pfeffer und Chili
Olivendl zum Einlegen

Zubereitung:

v

<€

Den Sojadrink in einem Topf zum Kochen bringen. Den Essig in den
kochenden Sojadrink einrthren und den Topf von der Herdplatte ziehen. Der
Sojadrink beginnt sofort zu stocken. Die Masse auskuhlen lassen.

In der Zwischenzeit verschlieBbare GefaRe fur die Ballchen vorbereiten.

Das Pesto gemeinsam mit einer zerdrluckten Knoblauchzehe vermengen
und mit Salz, Pfeffer und Chili wurzen.

Die gehackten Krauter (es sind auch tiefgekuhlte Krauter méglich) sowie
klein geschnittenen Knoblauch in die Glaser geben.

Ein Nudelsieb mit einem sauberen Geschirrtuch auslegen und die
Sojamasse in das Sieb leeren. Die Enden des Geschirrtuchs in die Mitte
geben, das Geschirrtuch eindrehen und die Masse ausdrucken. Solange
ausdrucken bis die Sojamasse eine trockene, topfenahnliche Konsistenz hat.

Die Sojamasse, wenn sie die richtige Konsistenz erreicht hat, mit der
Pestomasse vermischen. Mit angefeuchteten Handen kleine Kugeln formen
und in die vorbereiteten Glaser geben. Die Glaser mit Olivendl auffullen. Die
Kugeln sollen vollstandig mit Ol bedeckt sein.

Wenn moglich 2-3 Tage ziehen lassen und im Kuhlschrank lagern. Die
Gewurze, Krauter und das Pesto kénnen je nach Geschmack beliebig
abgewandelt werden.
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