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N‘(:L b~ CanCarnnen
Saitan nach ,Sauerbraten Art”“

Zutaten fur 2-3 Personen:

1 Seitanblock

2 TL Sauerbratengewurz

250 Karotten, Sellerie- und Zwiebelwurfel gemischt
500 ml Gemusebrihe, vegan

200 ml Rotweinessig

Lorbeeren und Lorbeerblatter, nach Geschmack
20 g Margarine

2 Zwiebeln

etwas Knoblauch

2 EL Zuckerribensirup

Rotwein

Krautersalz

Pfeffer

Kartoffelstarke zum Andicken

Zubereitung:

Gemusewdrfel in Briuhe, Rotweinessig und dem Sauerbratengewdlrz
aufkochen und 10 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen. Lorbeeren
und Lorbeer-blatter beigeben. Den Seitan kurz mitkochen. Abkuhlen lassen
und Uber Nacht in der Marinade ziehen lassen.

Am nachsten Tag die klein geschnittenen Zwiebeln und Knoblauch in der
Margarine andunsten. Den Seitan aus der Marinade nehmen. Die Zwiebeln
und den Knoblauch mit der Marinade abléschen und 15 Min. bei kleiner
Flamme einkochen. Mit Zuckerrubensirup, Rotwein, Krautersalz und Pfeffer
abschmecken. Anschliefend mit dem Purierstab purieren und mit Starke
nach Belieben andicken. Seitan in die SoRe legen und leicht kécheln bis er
heils ist.

Dazu passen Klole, Kartoffeln und Rotkohl.



