
Macht euch bereit  den köstlichen
abeentoo Zwiebel-Tempeh in euer
handgemachtes Highlight des
Monats zu verwandeln. Ideal für alle
Tischgäste, die sich nach
authentischen, pflanzlichen
Genüssen sehnen. Prost!
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Lecker Zukunft Genießen.

Kalorien 537 kcal

Fett 20,4 g

davon gesättigte Fettsäuren 4,7 g

Kohlenhydrate 55,1 g

davon Zucker 13,7 g

Protein 29,9 g

Salz 5,3 g

Kohlenhydrate
52.4%

Proteine
28.6%

Fette
19%
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<abeentoo Tempeh - entdecke die kulinarische Vielfalt= 

Der Mai ist da und mit ihm die
perfekte Gelegenheit, die
Geschmacksknospen eurer Gäste
zu verwöhnen! �

NÄHRWERTANGABENNÄHRWERTANGABEN
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Die Nährwertangaben beziehen sich auf eine Portion
mit 180 g Spätzle als Beilage (siehe Zutatenliste):

Allergene (je nach Zubereitung):
 Soja (F), Gluten (A), Laktose (G)
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BADISCHERBADISCHER  
ZWIEBELROSTTEMPEHZWIEBELROSTTEMPEH

Bad i scher  
-Zw iebe l rosttempeh-

https://abeentoo.bio/
https://abeentoo.bio/
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Empfeh lungEmpfeh lung
Als  Be i l age  empfeh len  w i r  Möhren-Apfe l - ,K raut- ,  oder  e inenA ls  Be i l age  empfeh len  w i r  Möhren-Apfe l - ,K raut- ,  oder  e inen

Sa la t  der  Sa isonSa la t  der  Sa ison

Opt iona l :  M i t  e inem K lecks  F r i schkäse  unte r  den  Zwiebe lnOpt iona l :  M i t  e inem K lecks  F r i schkäse  unte r  den  Zwiebe ln
anr ich ten ,  l ecker !anr ich ten ,  l ecker !

1 .Tempeh  m i t  Ma iss tä rke  bestäuben  und  be idse i t ig  i n
Ö l  i n  e iner  P fanne  braun  anbra ten .

2 .  Tempeh  entnehmen und  Zwiebe l  anbra ten  b i s
d iese  schön  braun  s ind ,  dann  e in  1 /3  entnehmen fü r
Garn i tu r .  

3 .  Knob lauch  zu  den  Zwiebe ln  dazugeben  und  kurz
mi t  andünsten ,  im  Ansch luss  d ie  Zwiebe ln  m i t  der
Gemüsebrühe  ab löschen ,  dann  res t l i che  f l üss ig
Zuta ten  dazu  geben  und  kurz  au fkochen .

4 .Danach  d ie  Gewürze  und  den  Kakao  dazu  geben
und  w ieder  kurz  au fkochen  und  m i t  der  S tä rke
Wasser  M ischung  abb inden .
Den  Tempeh  in  d ie  Sosse  legen  und  m ind .  15-20  Min .
z iehen  l assen  und  warm s te l l en .

5 .D ie  gekochten  Spätz le  i n  der  P fanne  kurz  anbra ten
Den  Tempeh  m i t  Spätz le  und  Soße  anr ich ten  und  m i t
Zwiebe ln  garn ie ren .
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ZUBEREITUNGZUBEREITUNG
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BADISCHERBADISCHER  
ZWIEBELROSTTEMPEHZWIEBELROSTTEMPEH

Zutaten: für 2 Portionen
 (in g)

für 100 Portionen
 (in kg)

abeentoo Tempeh Zwiebel 200 g 10 kg

Maisstärke 10 g 0,5 - 1 kg

Für die Soße:

Zwiebel 120 g 6 kg

Sojasauce 20 ml 1 l

Öl zum Braten ca. 10 ml 0,5 ml

Gemüsebrühe 200 ml 10 l

Balsamico 65 ml 2,5 - 3,0 l

Senf 8 g 0,4 kg

Knoblauch nach Geschmack nach Geschmack

Kakaopulver 8 g 0,4 kg

Thymian (trocken) 2 g 0,08 - 0,1 kg

Ingwer (Pulver)
Piment (Pulver)

Koriander (Pulver)
2 g 0,08 - 0,1 kg

Maisstärke zum Abbinden 10 g 0,5 kg

Wasser zum Abbinden 15 g 1 - 1,5 l

Salz und Pfeffer bei Bedarf am Ende bei Bedarf am Ende

Optional: Frischkäse 30 g 3 kg

Als Beilage:

Spätzle (gekocht) 360g 18 kg

https://abeentoo.bio/

