SEITAN-KRUSTLING MIT GRUNEM SPARGEL
UND NEUEN KARTOFFEL AN CHORON-SAUCE
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SEITAN

Die Zwiebel feinhacken. 250 g Glutenmehl in eine groRe Schiissel
geben. 1 Teeloffel Krauter der Provence, 1 Teel6ffel Salz-/ Pfeffer-
Mischung, die Zwiebel, 2 EL mittelscharfen Senf und die gerostete
Zwiebeln dazugeben. Unter Riihren das Wasser hinzugeben und zu
einem formbaren Teig verriihren. Die Blattpetersilie kleinhacken
und mit unterrihren. Den fertigen Teig in eine Auflaufform geben.
Den Boden der Auflaufform mit Gemusebrihe bedecken und den
Seitan-Teig mit dem restlichen Senf einstreichen. Mit den Ubrigen
Krautern der Provence bestreuen und das Pflanzendl darlber
gieRen. Bei 160° (Umluft) etwa 60 Minuten in den Backofen. (TIPP:
Zur besseren Weiterverarbeitung sollte der Seitan nach dem Backen
zunachst ein wenig abkiihlen.)

Weizenmehlin eine Schiissel geben, nach und nach Sojamilch unter
Rihren dazugeben und zu einer leicht dickflissigen Teig-Masse
verriihren. Den fertig gebackenen Seitan in Scheiben schneiden, in
der Teig-Masse wenden und anschlieBend in Paniermehl panieren.
Pflanzendl in eine Pfanne geben und die Seitan-Krustlinge goldgelb
braten.

KARTOFFELN UND SPARGEL

Kartoffeln schalen und je nach Grofe halbieren oder vierteln.
Wasser zum Kochen bringen und Salz/Pfeffer-Mischung dazugeben.
Kartoffeln in das kochende Wasser geben und etwa 15 bis 20 Mi-
nuten kochen. Am Ende des Spargels 2 cm abschneiden und das
untere Drittel schalen. Wasser zum Kochen bringen und ein wenig
Salz-/ Pfeffer-Mischung sowie den Zucker dazugeben. Den Griinen
Spargel etwa 6 bis 8 Minuten kochen.

CHORON-SAUCE

Sojamehl, Tomatenmark, Salz-/Pfeffer-Mischung, mittelscharfen
Senf und Sojamilch in eine Schale geben. Alles mit einem Pirierstab
plrieren und dabei langsam das Pflanzendl dazugeben.
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

SEITAN

250 g Glutenmehl | 2 TL Krduter der Provence
| 1 TL Salz/Pfeffer-Mischung | 1 mittelgroRe
Zwiebel | 2 EL Gerostete Zwiebeln | 4 EL
Mittelscharfer Senf | 250 ml Wasser | 2 EL
Blattpetersilie | 400 ml Gemiisebriihe | 100 ml
Pflanzendl | 100 g Weizenmehl | 100 ml
Sojamilch | 100 g Paniermehl

CHORON-SAUCE

1 TL Sojamehl | 1 EL Tomatenmark | 150 ml
Sojamilch 300 ml Pflanzendl | % TL Salz/Pfeffer-
Mischung | 1 EL Mittelscharfer Senf

SONSTIGES

600 g Kartoffeln | 1 kg griiner Spargel | 1 TL
Zucker | 1 TL Salz/Pfeffer-Mischung
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