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WINTERLICHES TEMPEH-GULASCH “
MIT ROTKRAUT & KLOSSEN AL 2

“abeentoo Tempeh - entdecke die kulinarische Vielfalt”

Der Dezember steht vor der Tir, Rotkraut und KI6Ben ist genau das
und mit ihm kommen die kalten Richtige, um sich von innen heraus
Tage, die nach einem warmenden,  zu warmen. Deftiger Tempeh,
herzhaften Gericht verlangen. aromatisches Rotkraut und zarte
Unser Tempeh-Gulasch mit Kl6Be — ein veganes Wintergericht,

das deine Gaste gluicklich und

zufrieden machen wird!

-Winterliches Tempeh-Gulasch-
mit Rotkraut £ KlsRBen

abeentoo

Lecker Zukunft GenieBen. Allergene: Soja (F)

Die Nahrwertangaben beziehen sich auf eine Portion
Gulasch mit 150 g KIéBen & 100g Rotkohl als Belage
(siehe Zutatenliste):

Fett 17,4 g

davon gesattigte Fettsauren 4,49

Kohlenhydrate : 456 9

davon Zucker 14,59

Protein i 23,49
-


https://abeentoo.bio/
https://abeentoo.bio/
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WINTERLICHES TEMPEH-GULASCH
MIT ROTKRAUT & KLOSSEN ZUBEREITUNG

fiir 4 Portionen fur 100 Portionen
(ing) (in kg) 1.Weiche die Pilze mind. 30 min in heiBem Wasser ein, bewahre

den Sud auf. Bereite das Gemiise vor und schneide den Tempeh

Fiir das Gulasch: in Wirfel.
SIEEEIED UElEn 33049 9kg 2.Erhitze das Ol in einem Topf und schwitze die Zwiebeln bei
getrocknete Pilze 50 g 1,25 kg kleiner Hitze an, bis sie glasig geworden sind. Gib nun die
Mohrenstickchen, den Tempeh, frische und getrocknete Pilze,
Karotten 2009 S kg Knoblauch und gehackten Thymian dazu und brate alles
. . ordentlich an. Fuge Tomatenmark, Senf und Sojasauce hinzu
MTSEE CrEPIEMEns 200g Skg und brate alles ca. 3 Minuten weiter. Losche mit Rotwein ab
Zwiebeln 200 g 5 kg und lasse den Wein auf mittlerer Hitze einkochen. Gib den
Pilzsud der getrockneten Pilze und die Gemiuisebrihe dazu,
Knoblauch 69 0,15 kg wiirze mit Salz und Pfeffer (nach Geschmack) und lasse alles
emeinsam aufkochen. Reduziere die Hitze und lasse es
heiBes Wasser 600 ml 151 o
kdcheln.
Gemlusebrihe 300 ml 7,51

3.Gib wadhrenddessen die KloBe ins heiBe Wasser und erhitze
(veganer) Rotwein 200 ml 51 das Rotkraut, welches im besten Fall einen Tag vorher
zubereitet wurde. Nutze alternativ Rotkraut aus dem Glas und

i)zt =iz 30 mi 0,751 verfeinere seinen Geschmack mit gebratenen Apfeln und
Die Gewiirze: Zwiebeln.
Thymian 1049 0,25 kg 4. Richte nun alle Komponenten ansprechend an.
Deine Tischgdste werden erfreut sein! ‘
Senf 309 0,75 kg Gutes Gelingen! “
Sojasauce 30 ml 0,751
Tomatenmark 804¢ 2 kg
Salz und Pfeffer nach Geschmack nach Gescmack Em P fehlun g
Als Beilage: Fur ein abgerundetes Geschmackserlebnis
e 600 g 15 kg empfehlen far Fileses Gericht die Variation
Tempeh Zwiebel oder Tempeh Natur
Rotkraut 400¢ 10 kg

MEHR INSPIRATION AUF: ABEENTOO.BIO
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