Recept geschikt voor: 4 personen | Moeilijkheid: @ W
Voorbereidingstijd: 20 min | Bereidingstijd: 20 min | Totale bereiding: 40 min

Bertyn producten:

Bron: bertyn.eu | Chef: Stefano Vicinoadio | © Stefano Vicinoadio

Kostliche Gemusesuppe mit Seitan und
Karotten-Tagliatelle

Ingredienten

» 100 g Veggie Protein Bloc, in feine Streifen geschnitten
500 g grolse Karotten

1,5 | Gemusebouillon (ohne Hefe)

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 TL Fleur de Sel (Fleur de Sel Khoisan von Amanprana)
Pfeffer aus der Mlhle

Krautermischung (ORAC Botanico Mix von Amanprana)
Ol (Amanprana Cocos + Olive + Red Palm)


https://www.bertyn.eu/de/rezept/gemusesuppe-seitan-karotten-tagliatelle/
https://www.bertyn.eu/de/author/

Bereiding

1.

SN

Die Karotten schalen und abwaschen, dann mit einem Sparschaler zu Tagliatelle
schneiden und zur Seite stellen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit dem Ol
etwas anbraten.

Nach ein paar Minuten den Seitan dazugeben und nochmals leicht anbraten.

. AnschlieRend mit der Gemusebouillon abloschen und danach kochen lassen.

Die Karotten in der Bouillon leicht al dente kochen und das Ganze noch mit etwas Fleur
de Sel, Pfeffer und Krautern abschmecken.



