VESTESSEN

HELLES GULASCH

ZUTATEN:

100g Soja-Wiirfel

30g Gemusebrihe*
500ml Wasser

250ml Soja-Drink

2 groBe Gewirzgurken
1 Paprika (grin)

1 kleine Dose Champignons
10 EL Gewlrzgurkensud
2 EL Speisestarke
Rapsol

ZUBEREITUNG:

1) Soja-Wirfel in eine Schiissel geben und mit der Gemusebriihe bestreuen
2) Kochendes Wasser Uber die Soja-Wirfel gieBen und alles quellen lassen
3) Champignons in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser abspiilen

4) Paprika entkernen und mit den Gewirzgurken in kleine Streifen schneiden
5) Rapsoél in einen Topf geben, so dass der Boden bedeckt ist und erhitzen
6) Soja-Wirfel mit einem Schlitz-/Schaumléffel aus der Fliissigkeit nehmen
7) Soja-Wiirfel kurz scharf im Rapsdél anbraten und Champignons dazugeben
8) Paprika- und Gewlirzgurkenstreifen in den Topf geben und leicht anbraten
9) Das Briihen-Wasser vom quellen und den Gewurzgurkensud dazugeben
10) Deckel drauf und alles bei niedriger Temperatur 30 Minuten schmoren
11) Speisestdrke im Reis-Soja-Drink verquirlen und unter riihren dazugieBen
12) Wenn die SoBBe abgebunden ist, Herd ausschalten und Gulasch servieren

TIPP:
Als Beilagen eignen sich hervorragend Salzkartoffeln und Rotkohl!

* Ich verwende Naturata Classic-Gemusebrihe, da dies eins der wenigen palmélfreien
Produkte auf dem Markt ist! Eine Ubersicht gibt es auf palmoelfrei.jimdo.com
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