
Rotkraut und Klößen ist genau das
Richtige, um sich von innen heraus
zu wärmen. Deftiger Tempeh,
aromatisches Rotkraut und zarte
Klöße – ein veganes Wintergericht,
das deine Gäste glücklich und
zufrieden machen wird!
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Kalorien 485 kcal

Fett 17,4 g

davon gesättigte Fettsäuren 4,4 g

Kohlenhydrate 45,6 g

davon Zucker 14,5 g

Protein 23,4 g

Salz 3,5 g

-W inter l i ches  Tempeh-Gu lasch -  
m i t  Rotkraut  &  K lößen

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

Der Dezember steht vor der Tür,
und mit ihm kommen die kalten
Tage, die nach einem wärmenden,
herzhaften Gericht verlangen.
Unser Tempeh-Gulasch mit

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

Allergene: Soja (F) 
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Zutaten: für 4 Portionen
 (in g)

für 100 Portionen
 (in kg)

Für das Gulasch:

abeentoo Tempeh 350 g 9 kg

getrocknete Pilze 50 g 1,25 kg

Karotten 200 g 5 kg

frische Champignons 200 g 5 kg

Zwiebeln 200 g 5 kg

Knoblauch 6 g 0,15 kg

heißes Wasser 600 ml 15 l

Gemüsebrühe 300 ml 7,5 l

(veganer)  Rotwein 200 ml 5 l

Öl zum Braten 30 ml 0,75 l

Die Gewürze:

Thymian 10 g 0,25 kg

Senf 30 g 0,75 kg

Sojasauce 30 ml 0,75 l

Tomatenmark 80 g 2 kg

Salz und Pfeffer nach Geschmack nach Gescmack

Als Beilage:

Klöße 600 g 15 kg

Rotkraut 400 g 10 kg
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ZUBEREITUNGZUBEREITUNG
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Empfeh lungen
Für  e in  abgerundetes  Geschmackser lebn is
empfeh len  fü r  d ieses  Ger ich t  d ie  Var ia t ion

Tempeh  Zwiebe l  oder  Tempeh  Natur

Empfeh lungen
Für  e in  abgerundetes  Geschmackser lebn is
empfeh len  fü r  d ieses  Ger ich t  d ie  Var ia t ion

Tempeh  Zwiebe l  oder  Tempeh  Natur

1 .We iche  d ie  P i l ze  m ind .  30  m in  in  he ißem Wasser  e in ,  bewahre
den  Sud  auf .  Bere i te  das  Gemüse  vor  und  schne ide  den  Tempeh
in  Wür fe l .

2 .E rh i tze  das  Ö l  i n  e inem Topf  und  schwi tze  d ie  Zw iebe ln  be i
k le iner  H i tze  an ,  b i s  s ie  g las ig  geworden  s ind .  G ib  nun  d ie
Möhrenstückchen ,  den  Tempeh ,  f r i sche  und  get rocknete  P i l ze ,
Knob lauch  und  gehackten  Thymian  dazu  und  bra te  a l l es
ordent l i ch  an .  Füge  Tomatenmark ,  Senf  und  So jasauce  h inzu
und  bra te  a l l es  ca .  3  M inuten  we i te r .  Lösche  m i t  Rotwe in  ab
und  lasse  den  We in  au f  m i t t l e re r  H i tze  e inkochen .  G ib  den
P i l zsud  der  ge t rockneten  P i l ze  und  d ie  Gemüsebrühe  dazu ,
würze  m i t  Sa lz  und  P fe f fe r  (nach  Geschmack)  und  l asse  a l l es
geme insam aufkochen .  Reduz ie re  d ie  H i tze  und  l asse  es
köche ln .

3 .G ib  währenddessen  d ie  K löße  ins  he iße  Wasser  und  e rh i tze
das  Rotk raut ,  we lches  im  besten  Fa l l  e inen  Tag  vorher
zubere i te t  wurde .  Nutze  a l te rna t i v  Rotk raut  aus  dem G las  und
ver fe inere  se inen  Geschmack  m i t  gebra tenen  Äpfe ln  und
Zwiebe ln .

4 .  R ich te  nun  a l l e  Komponenten  ansprechend  an .  
De ine  T ischgäste  werden  e r f reu t  se in !  
Gutes  Ge l ingen !
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