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Veganes Pilzgulasch mit
Rotkohl und Klof3en

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Steinpilze, getrocknet 40 g d
Karotten 15t Kiichenutensilien
Gemiisezwiebeln 1St mittlerer Topf, groBer Topf, groBe Pfanne

Champignons, braun 400 g

Rauchertofu I75¢ 1. In einer Schiissel getrocknete Steinpilze mit 400 ml heiBem Wasser iibergieBen und
Ol 4EL ca. 10 Min. quellen lassen. Karotten waschen, schélen und grob wiirfeln. Zwiebel
Tomatenmark JEL halbieren, schalen und wiirfeln. Pilze ggf. mit Kiichenkrepp saubern und vierteln.
Sojasauce 2 EL Réauchertofu grob wirfeln. Getrocknete Steinpilze in ein Sieb abgieBen, Wasser dabei
Senf 1EL auffangen. Pilze leicht trocken tupfen.

Salz

2. In einem Topf 2 EL 01 auf hoher Stufe erhitzen. Karotten, Zwiebel und Pilze darin ca.

Peffer, schwarz 3 Min. anbraten. Getrocknete Steinpilze, Rauchertofu und 3 EL Tomatenmark zugeben.

Lucker Nochmals ca. 2 Min. braten. Mit 2 EL Sojasauce, 1 EL Senf, Salz, Pfeffer und Zucker
Rotwein, trocken 150 ml wiirzen. Mit Rotwein abldschen und ca. 3 Min. aufkochen. AnschlieBend mit
Gemusebriihe 250 ml Gemusebriihe und Steinpilzwasser auffiillen. Auf mittlerer Stufe ca. 10 Min. kocheln
Rotkohl aus dem Glas 500 g lassen.

Mini KloBe 800 g

3. Wahrenddessen in einem Topf Rotkohl mit 2 EL Wasser vermengen. Rotkohl auf
mittlerer Stufe erwarmen. In einer Pfanne 2 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen. Mini KldBe
darin ca. 5 Min. goldbraun anbraten.

Petersilie, frisch 10g

4. Zum Servieren Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen
und fein hacken. Pilzgulasch abschmecken. Mit Rotkohl und KartoffelkloBen servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Wenn dein Pilzgulasch zu fliissig ist, verriihre 1 TL Speisestarke mit etwas Wasser
und riihre sie in das Gulasch ein. AnschlieBend ca. 3 Min. koacheln, bis die Sauce etwas
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dickflussiger wird.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 549 kcal
Kohlenhydrate 85¢
EiweiB 16 g
Ballaststoffe 11g

Fette 13g



