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HAUSGEMACHTER A ,
TEMPEH DONER NAHRWERTANGABEN

Fette
14.1%

“abeentoo Tempeh - entdecke die kulinarische Vielfalt” 4
roteine

27.3%

Der Sommer ist da, und unser Mit Gyros Tempeh, knackigem
hausgemachter Tempeh Doner. Gemduse und einer wirzigen SoBe.
Frisch und voll im Geschmack!. Eine neue, aufregende Variante,
Die perfekte Erganzung dazu ist die deine Gaste an heiBen Tagen
ein eisgekuhltes Getrank. begeistern wird. Macht Platz auf
den Tellern, der hausgemachte

Tempeh Doner kommt!
Kohlenhydrate
58.6%

Hausgemachter

abeentoo -Tempeh Déner-

Lecker Zukunft GenieBen. . Allerd@lk: Soja (F)

Die Nahrwertangaben beziehen sich auf einen
Tempeh Doéner (zwei Portionen, siehe Zutatenliste):

Kalorien 482 kcal
Fette 1449
davon gesattigte Fettsauren 35¢9
Kohlenhydrate 58,19
davon Zucker 82¢
Proteine 27,39
Salz 129



https://abeentoo.bio/
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/e AUSGEMACHTER
TEMPEH DONER

fiir 2 Portionen fir 100 Portionen

Zutaten: . .
(in g) (in kg)
Fiir den Doner:

abeentoo Tempeh deiner
Wahl (wir empfehlen Gyros 200¢ 10 kg
oder Chimmichurry)

Fladenbrot ca. 16-18 cm

(Stiick) 2 100
Tomaten 5049 3 kg
WeiBkraut/Rotkraut 2549/25¢g 1,5 kg/1,5 kg
Salatblatter 5049 3 kg
Zwm\?;lgéi:;ﬁ;adarf 50 g 3 kg
weiteres Gemuse
deiner Wahl
“aum Mehisren) 109 05 kg
Ol zum Braten 109 0,51

Die Sauce:

Jogurth-Knoblauch-Sauce

\/\/
MEHR IN{SRA'@N
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ZUBEREITUNG

1.Bereite das Gemiise vor. Das WeiB- bzw.Rotkraut getrennt
Uber Nacht in etwas Salz und Essig ziehen lassen, zuvor gut
durchkneten. Schneide die anderen Zutaten in feine Streifen
bzw. Scheiben.

2.Bereite die Jogurth-Sauce nach deinem individuellen Rezept
vor (auch gut am Vortag madglich).

3.Schneide den Tempeh zundchst in 1 cm dicke Scheiben. Diese
Scheiben wiederum in ca. 1 cm breite Streifen. Die 1 cm breiten
Streifen sollten somit ca. 4 cm lang sein. Mehliere die Streifen
mit Starke oder Mehl fiir eine intensive Kruste.
Frittiere oder brate den Tempeh in neutralem
Pflanzendl bis er eine goldbraune
Farbe erreicht hat.

4 . Erwarme die Fladenbrote mit der
Methode deiner Wahl
(z.B. im Kombi-Dampfer).

5.Stelle nun den Déner zusammen.
Fille das Fladenbrot dafir mit
Gemise und Tempeh nach Belieben
und toppe das ganze mit der
leckeren Jogurth-Sauce.
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