Tierrechtskochbuch - Informationen und Rezepte flr den veganen Alltag

Seitanrouladen

von Achim Stol3er (achim-stoesser.de)

Rouladen

1T Gluten
1T Gemisebrihe
1-2 EL Sojasauce

Fullung

2 EL Senf
2 Zwiebeln
1/2 Pk (125g) Ra&uchertofu
1 Handvoll Petersilie
2 saure Gurken (optional)
Ol

Sauce

2 EL Tomatenmark
1 EL Essig
2-3T Gemusebrihe
3-4 EL Sojasauce
1 Zehe Knoblauch (optional)
1 Lorbeerblatt (optional)
Pfeffer
1/4T Sojamilch
2 TL Starke
1-2 TL Margarine

Wasser zum Kochen bringen.

Wahrenddessen Gluten, Gemisebrihe und Sojasauce mischen.

Masse vierteln, Teile mdglichst diinn und rechteckig flachpressen (mindestens Handgrol3e).
Ins kochende Wasser geben.

45 Minuten kdcheln lassen.

Abgiel3en, gut auspressen.

Mit Senf bestreichen.

Zwiebeln schalen, wiirfeln, in etwas Ol glasig diinsten, aus der Pfanne nehmen.
Rauchertofu in lange, diinne (etwa 30x5x2mms3) Streifen schneiden.

In Ol unter gelegentlichem Riihren kroR braten.

Petersile waschen, kleinhacken.

Alles auf den Rouladen verteilen.

Aufrollen, mit Spiel3en, Zahnstochern oder Kiichengarn fixieren.

Ol in der Pfanne erhitzen.

Rouladen scharf anbraten, wenden, andere Seite ebenfalls scharf anbraten, Hitze
reduzieren.

Tomatenmark auf den Pfannenboden geben, anrdsten.
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* Mit Essig abloschen.

» 2 T Gemusebrihe, Sojasauce und nach Wunsch geschélten Knoblauch oder Lorbeerblatt
zugeben.

* 15 Minuten kocheln lassen, Rouladen wenden.

» Starke mit Sojamilch anrihren, zugeben.

» Margarine zugeben.

» Weitere 15 Minuten kdcheln lassen, ggf. noch etwas Gemusebrihe zugeben.

Ergibt: 4 Portionen.
Dazu passen: Kartoffeln (Pell-, -ptrree), Nudeln oder Reis.
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