
M E H R  I N S P I R A T I O N  A U F :  A B E E N T O O . B I O

-Knuspr i ges  Katsu -
Tempeh  m i t  Kokos -Curry

Kalorien 612 kcal

Fett 20,4 g

davon gesättigte Fettsäuren 9,0 g

Kohlenhydrate 76,2 g

davon Zucker 9,6 g

Protein 25,6 g

Salz 3,7 g

Die Nährwertangaben beziehen sich auf eine Portion
mit 170 g Reis als Beilage (siehe Zutatenliste):

Allergene (je nach Zubereitung):
 Soja (F), Sesam (K)

(Ton)katsu-Curry stammt aus Japan und
ist eine Fusion aus japanischer und
westlicher Küche. Es kombiniert im
Orginal ein knusprig paniertes Schnitzel
(„Tonkatsu“) mit einer mild-würzigen
Currysauce. Seit dem 20. Jahrhundert ist
es ein beliebtes Wohlfühlgericht in
japanischen Haushalten und Restaurants.

Lecker Zukunft Genießen.
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“abeentoo Tempeh - entdecke die kulinarische Vielfalt” 

Wir starten lecker ins neue Jahr! Mit
einem Rezept für Groß und Klein:
Knuspriger Katsu-Tempeh mit einer
cremigen Currysoße. Schnell zubereitet,
knusprig und voller Geschmack. Perfekt
für dein nächstes Soulfood-Angebot!

NÄHRWERTANGABEN
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M E H R  I N S P I R A T I O N  A U F :  A B E E N T O O . B I O

KNUSPRIGES KATSU-TEMPEH
MIT KOKOS-CURRY

O R G I N A L V S .
T E M P E H

https://abeentoo.bio/
https://abeentoo.bio/
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ZUBEREITUNG

Zutaten: für 2 Portionen
 (in g)

für 100 Portionen
 (in kg)

 Tempeh:

abeentoo natur Tempeh 200 g 10 kg

Öl zum Braten 10 ml 0,5 l

Für die Panade:

Panko-Paniermehl 30 g 1,5 kg

Mehl 20 g 1 kg

Currypulver 5 g 0,25 g

(pflanzliche) Milch 50 ml 2,5 l

Für das Kokos-Curry:

Zwiebeln (gekocht) 50 g 2,5 kg

Karotten (gekocht) 150 g 7,5 kg

Knoblauch 6 g (1-2 Zehen) 0,2 kg

Currypulver 6 g 0,3 kg

Garam Masala 2 g 0,1 kg

Mehl 10 g 0,5 kg

Gemüsebrühe 300 ml 15 l

Kokosmilch/Sahne
 (hoher Fettanteil) 60 ml 3 l

Salz und Pfeffer nach Geschmack nach Geschmack

Als Beilage:

Reis 340g 17 kg

optional: Sesam und
Chiliflocken nach Bedarf nach Bedarf

1 . F ü r  d a s  K a t s u - T e m p e h :  Ver rühre  d ie  So jami lch-Meh l -
Cur rypu lver-Mischung  m i t  dem Schneebesen  zu  e iner  k lebr igen
Masse  und  l asse  s ie  ca .  10  M inuten  que l l en .  K lebefäh igke i t
tes ten :  Gegebenfa l l s  M i l ch  bzw.  Meh l  h inzufügen ,  um d ie
gewünschte  Kons is tenz  zu  e r re ichen .  
 
2 .Schne ide  ansch l i eßend  den  abeentoo  Tempeh  in  
ca .  5-7  mm d icke  Sche iben .  
 
3 .Wende  nun  zuers t  d ie  Tempehsche iben  au f  
be iden  Se i ten  in  der  M i l ch-Meh l -Mischung ,  um 
s ie  ansch l i eßend   i n  dem Panko-Pan ie rmeh l  zu  wenden .

4 .F r i t t i e re  oder  b ra te  den  Tempeh  in  he ißem Ö l ,
b i s  d ie  Panade  e ine  go ldbraune  Färbung  e r re ich t  ha t .

5 .Koche  den  R e i s  oder  habe  ihn  vorbere i te t  zu r  Ver fügung .

6 . F ü r  d a s  K o k o s - C u r r y :  Dünste  d ie  Zw iebe l  i n  e twas  Ö l  g las ig ,
b i s  s ie  we ich  s ind .  Gebe  danach  a l l e  we i te ren  Zuta ten  fü r  das
Cur ry  i n  den  Topf  (gekochte  Karo t ten ,  Knob lauch ,  Cur rypu lver ,
Garam Masa la ,  Gemüsebrühe ,  Kokosmi lch )  und  pür ie re  a l l es  zu
e iner  g la t ten  Soße .  Gebe  ebenfa l l s  das  Meh l  dazu .  Dami t  s i ch
ke ine  K lümpchen  b i lden ,  en tnehme e inen  k le inen  Te i l  der  Soße
und  rühre  ihn  ex t ra  an ,  bevor  du  ihn  w ieder  i n  den  Topf  g ibs t .

7 .Lasse  nun  das  Cur ry  au f  n iedr iger  H i tze  e twas  e inkochen ,  b i s
d ie  gewünschte  Kons is tenz  e r re ich t  i s t .

8 .S te l l e  nun  das  Ger ich t  zusammen und  gan ie re  es  m i t  Sesam
und Ch i l i f l ocken .  Gutes  Ge l ingen !

K N U S P R I G E S  K AT S U -T E M P E H
M I T  KO KO S - C U R R Y


