Erdapfel-Kiirbis-Gulasch

Da sich langsam, aber sicher, der Herbst ankiindigt, und sich
die prallen, orangenen Dinger - Kiirbis genannt - quasi tiberall
anbieten, starten wir mit diesem Rezept (in)offiziell in die
Kiirbis-Saison! Wir lieben dieses Gulasch und kénnen es euch

aus diesem Grund nicht langer vorenthalten! GenieB3t es
Rezepttyp

- Hauptspeise
- Rezeptschwierigkeit: einfach
- Zubereitungsdauer:

e ca. 40 Minuten Zubereitung
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Zutaten fir 2 Portionen

- 460g Hokkaido Kiirbis entkernt und in Wiirfel geschnitten

- 4609 festkochende Erddpfel geschdlt und in Wiirfel geschnitten
- 1groBe gelbe Zwiebel gewiirfelt

- 1groBe Knoblauchzehe fein gehackt

- 1TL Kiimmel ganz

- % TL Kimmel gemahlen

- 1% TL Majoran getrocknet

- 2 TL Paprikapulver edelsi
- 2 EL Tomatenmark

- 1Lorbeerblatt

- 3TL Gemiisebrihpulver

- 400ml Wasser

- 200g Rauchertofu abgetupft und in Wiirfel geschnitten
- %2 EL Tamari

- 50ml Sojasahne

- Salz, Pfeffer, Krautersalz, Ol

- frische Petersilie gehackt

Allergiehinweise

- Glutenfrei


https://myveganshop.at/products/majoran-110-g-1?_pos=3&_sid=cd8920b83&_ss=r
https://myveganshop.at/products/paprika-edelsuss-600g?_pos=2&_sid=f0e058e20&_ss=r

Schritt fur Schritt Rezeptanleitung

1. Die Zwiebel mit etwas Ol in einem groBen Topf glasig braten. Die Erdapfel dazugeben und
fiir weitere 2-3 Minuten schmoren lassen.

2. Knoblauch, Kimmel, Majoran, Paprikapulver, Tomatenmark und Lorbeerblatt dazugeben
und unter Riihren 1 Minute mitrosten.

3. Mit 400ml Wasser abloschen, R6staromen vom Topfboden I6sen und mit
Gemiisebriithpulver, Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Das Gulasch zum Kochen bringen und zugedeckt fiir 5 Minuten kécheln lassen.

5. Dann den Kiirbis dazugeben und weitere 10-12 Minuten, beziehungsweise bis das Gemiise

gar ist, halb zugedeckt kécheln lassen. Ab und zu umriihren ®)

6. In der Zwischenzeit den Rauchertofu in etwas Ol von allen Seiten knusprig anbraten, mit
Tamari abléschen und zum Erdapfel-Kiirbis-Gulasch geben. Alles gut miteinander
vermengen.

7. Mit Sojasahne verfeinern und mit Salz, Pfeffer und Krautersalz pikant abschmecken.

8. Mit frischer Petersilie bestreuen und servieren!

Tipp: Das Gulasch schmeckt am besten, wenn man es am Vortag zubereitet und iiber Nacht im
KiihIschrank ziehen ldsst! &) Es schmeckt aber auch frisch gekocht hervorragend!
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Rezeptbeschreibung

Wer nicht so auf Rauchertofu steht, kann zum Beispiel auch pflanzliche Wiirstchen, Seitan (Gluten)
oder Kichererbsen verwenden. Wer es gern feurig hat, der kann sich frisches oder getrocknetes
Chili reinmachen. Die Petersilie kann durch Koriander (wenn jemand von euch keine

Geschmacksknospen besitzt ©)) ersetzt werden - not a Fan.

Viel Erfolg beim Nachkochen - leben und leben lassen, ist das Motto
Herzliche GriiBe aus der Pflanzenkiiche!

Meli & Gorik



