Vegane Rouladen: Omas-Rouladen Veggie/Style

Zutaten fiir Omas-Rouladen Veggie/Style:

8 Soja Big Steaks

1 kleines Glas Norweger Gurkensalat oder Gewlirzgurken

1,5 Liter pflanzliche Briihe

3 mittelgroBBe Zwiebeln, 100g Rauchertofu ( Ich empfehle den real smoked Tofu von Viana)
Senfund etwas Bratol, Hafersahne

50 ml Gurkenwasser von den eingelegten Gurken

100 ml trockener veganer Rotwein

3 EL Sojasauce, Salz, Pfeffer schwarz, Majoran, 3 TL Tomatenmark.

Paprika edelsii3, Knoblauch frisch (fein gewiirfelt), Kiimmel, Curry, Petersilie, Muskat, 2
Nelken, Lorbeerblatt

Zubereitung

Die Sojasteaks in eine hohe Schiissel legen und mit der kochenden Briihe {ibergieen und 15
Minuten ziehen lassen und danach sehr gut ausdriicken.

In der Zwischenzeit die Zwiebel in kleine Streifen schneiden und die Gurken halbieren.

Den Riuchertofu mit einem Sparschiler feine Scheiben schneiden und im heilem Fett
anbraten.

Die Sojasteaks auf eine Arbeitsfldche legen und mit Senf von beiden seiten bestreichen. Dann
jeweils ein Stiick Zwiebel, Gurke und eine gebratene Scheibe Rauchertofu hineinlegen,
zusammenrollen und mit Bratenbinder oder Zahnstochern fixieren.

Den Brattopf anheizen und die Rouladen von allen Seiten gut anbraten. Die Rouladen
hinausnehmen.

Die Zwiebel und den Knoblauch fein wiirfeln und in dem Ol anbraten.

Das Tomatenmark hinzugeben und solange anbraten, bis es braunlich geworden ist, dann mit
Mehl bestduben und mit dem Rotwein, Gurkenwasser und etwas Briihe abloschen und
glattriihren.

Danach die Sojasauce, Salz, Pfeffer, Paprika edelsii3, Kiimmel, Curry, Petersilie, Muskat, 2
Nelken, Lorbeerblatt hinzugeben und abschmecken. Die angebratenen Rouladen hineinsetzen.
Deckel drauf und das ganze bei 180°C Temperatur und geschlossenem Deckel 30 Minuten im
Backofen (Umluft) garen.

Zum Schluss etwas Hafersahne hinzugeben. Falls Euch die Sof3e noch zu fliissig ist, die Sauce
weiter einkochen lassen oder mit etwas Kartoffel- oder Maisstirke abbinden.

vegan kochen, vegan backen mit Jérome Eckmeier
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