Zum Uberbacken: Wilmersburger Pizzaschmelz mit Sahne ...
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Wiener Schnitze
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Wiener Schnitzel
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Basis: Big Soja-Steaks
in Salzwasser kochen
(1/2 Stunde),
ausdricken, wirzen,
panieren, braten,
fertig ... ;-))



Schwenkbraten darf nlcht fehlen ;-))
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Zutaten:
GUIaSChsuppe - 1009 trockene Sojawdurfel
- 300g Zwiebeln

- eine halbe Knoblauchzehe
- 2 mittelgrol3e Kartoffeln

- eine grune und eine gelbe Paprika
- 100g frische Champignons
- 150g Tomaten

- Paprikapulver scharf

- Paprikapulver edelstif3

- Pfeffer

- Salz

- Majoran

- Kimmel

- 50g Tomatenmark

- 1 Liter Gemusebrihe

- 80 ml Rotwein

- Ol zum Braten

Quelle: Vegan kochen fiir alle von Bjorn Moschinski
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Die Sojawtirfel in Salzwasser einweichen und ziehen lassen.

Die verschiedenen Gemiisesorten vorbereiten: Zwiebeln und Kartoffeln wiirfeln.
Knoblauch klein hacken. Paprika in Streifen schneiden. Tomaten einritzen und
mit heifdem Wasser iibergiefsen, um sie anschlief3end zu hauten & zu wiirfeln.
Champignongs putzen und in Scheiben schneiden.

Sojawiirfel auspressen und in einer Pfanne anbraten bis sie eine goldbraune Farbe
annehmen, dann mit beiden Sorten Paprikapulver und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln
hinzufiigen und weiter braten bis alles schon braun ist.

Dann in einem grofderen Topf die Champignons anbraten, mit Majoran, Salz und
Pfeffer wiirzen und sobald auch sie eine goldbraune Farbe angenommen haben,
die Sojawtirfel und Zwiebeln hinzuftigen. Die Kartoffeln und den Knoblauch
hinzuftigen. Dann das ganze mit 8oml Rotwein abloschen und auf dem Herd
belassen, bis der Wein eingekocht ist. 1 Liter Gemiisebrithe dazugief3en und das
ganze dann 40 Minuten lang kochen lassen. Dann Tomatenwiirfel und Paprika
hinzufiigen und weitere 15 Minuten kochen.
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Gulasch

Zutaten:

125g Soja Wiirfel (trocken) | UNSER TIPP:200g Zwiebeln
50g Karotten

1 Knoblauch (Zehe)

soml Rapsol

10g braunes Sof3enpulver
30g Tomatenmark

75ml Sojasahne

1/21 Gemiisebriihe

5g Starke

78 Gulaschgewiirz

1/41 Orangensaft

5g Salz

1g Pfeffer

Anleitung
1. Die Soja Wiirfel 5 - 10 Minuten in heisser Gemiisebriihe einweichen, kraftig ausdriicken und mit Salz & Pfeffer wiirzen.

2. Die Karotten in feine Wiirfel und die Zwiebeln in grobe Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Sojawiirfel mit den Karottenwiirfeln und Zwiebelwiirfeln fiir ca.
1omin scharf anbraten. Danach mit Gulaschgewiirz wiirzen und das Sof3enpulver dariiber streuen.

3. Alles fiir weitere 15min auf mittlerer Flamme braun schmoren und anschliefend das Tomatenmark und die Knoblauchwiirfel in die Pfanne kurz mit anbraten.

4. Nun mit der Gemiisebrithe und dem Orangensaft abloschen und anschliefend fiir ca. 1h kocheln lassen. Eventuell mit etwas Starke abbinden. Vor dem servieren abschmecken und
mit der Sahne verfeinern.

Ubrigens: Dieses Gulasch unterscheidet sich so gering von seinem tierischen ,Vorbild“, dass in einem Experiment der Uni-Mensa Bochum
264 von 300 Studenten das ihnen vorgesetzte "Fake-Rindergulasch Gericht" von VEGAN HEAD CHEF Bjorn Moschinski nicht als solches
identifiziert werden konnte.

Ein Rezept von VEGAN HEAD CHEF Bj6érn Moschinski: www.veganheadchef.com
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/wiebelrostbraten

Grundlage: Seitan
Seitan ist inzwischen im Biomarkt als SeitanFix zum anrtihren erhaltlich.

Nach Anleitung zubereiten, den ,SeitanTeig ausrollen, nach Belieben
fullen, anbraten, in kraftiger Gemiisebriihe kochen
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Seitan-Rollbraten mit Pestofiillung - Seitan Rezept - Selber Machen - vegane

Rezepte von Koch's vegan
bise / Koch's vegan

i
T :

https://www.youtube.com/watch?v=iiiklhOjm4A

So bereiten Sie eine leckere Bratensauce zu: 1 bis 2 Bund Suppengemdiise
mit einer Zwiebel scharf anbraten, Tomatenmark und etwas Zucker hinzu,

abloschen mit Gemusebriihe, wieder einkochen lassen und nochmals
auffullen, wiirzen und , binden®.
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