Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten
(+8 stunden Ruhezeit)

Mengenangabe:
4 Portionen

4 semmeln
8 Sojamedaillons
750 ml Gemusebrthe
einige Salatblatter
-2 Tomaten (in Scheiben geschnitten)
1 Zwiebel (in Ringe geschnitten)
FUR DIE MARINADE
1EL  Balsamicoessig
3EL Sojasauce
30g Tomatenmark
27TL Paprikapulver (geréuchert)
27TL Paprikapulver (edelsuR)
1 Knoblauchzehe
Senf, Majoran, Oregano, Pfeffer, Salz
Raps- oder Sonnenblumendl|
FUR DIE COCKTAILSAUCE
60g Sojajoghurt (ungesuRt)
20g Ketchup
1EL  Zitronensaft
1EL  weiRer Balsamicoessig

Knoblauchzehe
Paprikapulver, Salz, Pfeffer

W vecan.at

Steaksemmel

Zubereitung

1. Die Sojamedaillons mit kochender Gemusebriihe tiber-
gieflen und mindestens 10 Minuten ziehen lassen.
Wahrenddessen die Zutaten fur die Marinade mitein-
ander vermengen.

2. Die Sojamedaillons aus der Gemusebrithe nehmen,
auspressen und in die Marinade legen. Am besten tber
Nacht im Kihlschrank durchziehen lassen.

3. Fur die CocktailsoRe das Sojajoghurt mit Ketchup,
Zitronensaft, Balsamicoessig und Paprikapulver ver-
rihren. Danach den Knoblauch schélen, durch eine
Knoblauchpresse driicken und unterrihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4. Die Medaillons aus der Marinade nehmen und in
heiRem Ol beidseitig anbraten.

5. Die Sandwiches aufschneiden, mit Salatblattern,
Sojamedaillons, Tomaten und Zwiebeln belegen.
Abschlieffend mit Cocktailsofie versehen und servieren.



Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten
Mengenangabe:
4 Portionen
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Mais

rote Bohnen (gekocht)

geschdlte Tomaten

Sojagranulat

Zwiebeln (gewurfelt)

Paprika rot/gelb (gewdrfelt)
Rapsol

Gemusebruhe

gerduchertes Paprikapulver
Kreuzkiimmel (zum Abschmecken)
Chilipulver (zum Abschmecken)
Tomatenmark

Knoblauchzehe

Ketchup

Kaffee

Kakao, Majoran, Oregano, Zimt
Salz (zum Abschmecken)

Pfeffer (zum Abschmecken)
Cayennepfeffer (zum Abschmecken)
frische Petersilie

Gebdck oder Tortillachips

W vesan.at

Chili sin Carne

Zubereitung

1. Das Sojagranulat in Gemusebriihe ca. 10 Minuten
kochen und anschlieflend absieben.

2. Wahrenddessen die Zwiebeln im Ol anschwitzen.
Kurz Paprikapulver, Kreuzkimmel und Chilipulver
hinzugeben (nicht zu lange, sonst wird es bitter).
Danach mit Tomatenmark abléschen und ziigig
geschalte Tomaten, Paprika, Mais, Bohnen und
Sojagranulat untermischen.

3. Regelmafig rihren damit nichts anbrennt und die
restlichen Zutaten (gehackte Knoblauchzehe, Ketchup,
Kaffee, Kakao, Majoran, Oregano, Zimt) hinzugeben.
Abschliefend mit den Gewlrzen gut abschmecken.

Mit frischer Petersilie, Gebédck oder Tortillachips
genieRen.
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