Recept geschikt voor: 6 personen | Moeilijkheid: @ W
Voorbereidingstijd: 25 min | Bereidingstijd: 65 min | Totale bereiding: 90 min

Bertyn producten: Veggie Protein Bloc - Dinkel
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Gemusebruhe Rezept mit Seitanwurfel in
Truffelmarinade

Ingredienten

Fur die Gemusebruhe:

1 Kilo gemischtes Gemuse (z. B. Lauch, Karotten, Kohl, Petersilie, Zucchini, Zwiebel,
Radieschen usw.)

2 Karotten

* 2 Zucchini

Fur die Seitanwiirfel:

e 225 g Veggie Protein Bloc - Dinkel

1 EL SojasoRe

% Chilischote

3 EL Kokosblutenzucker (Amanprana Gula Java Brut)

1 TL Fleur de Sel (Amanprana)

1 TL Truffelol

1 EL Gewurzmischung (ORAC Mix mit Chili von Amanprana)


https://www.bertyn.eu/de/produkt/veggie-protein-bloc-dinkel/
https://www.bertyn.eu/de/rezept/gemusebruhe-seitan-truffelmarinade/
https://www.bertyn.eu/de/author/

Bereiding

Die Gemisebriuhe zubereiten:

1.
2.
3.

Gemuse in Wurfel schneiden, etwa % der Wurfel zur Seite legen.

Die restlichen Gemusewdrfel in einer heiBen Pfanne 5 Minuten anschwitzen.

Dann so viel Wasser dazugeben, dass das Gemuse vollstandig unter Wasser steht, und
das Ganze zum Kochen bringen.

Danach bei niedriger Hitze 60 Minuten reduzieren und dann die Pfanne vom Herd
nehmen.

Ruhen lassen, bis die Gemusebruhe abgekuhlt ist. Dann alles durch ein Sieb gielfen und
die anfangs zur Seite gelegten Gemusewurfel dazugeben.

Seitanwurfel zubereiten:

1.
2.
3.

Bereiten Sie mit den Zutaten fur die Seitanwurfel eine leckere Truffelmarinade zu.
Den Seitan in gleich grolle Wurfel schneiden und in die Marinade legen.
Den Seitan Uber Nacht ziehen lassen.

Gemiisebriihe mit Seitanwiirfel zubereiten:

1.

Am nachsten Tag die Gemusebruhe aufwarmen und in ein Glas oder eine Schussel
geben.

Die Seitanwdurfel funf Minuten anbraten, bis sie gut erhitzt sind, und in einer anderen
Schissel aufbewahren.

. Gemusebruhe und Seitan erst kurz vorm Servieren zusammenfugen.



