Ungarisches Seitan-6ulasch mit Spdtzle und Gurken-Sorbet

Fiir zwei Personen
Fiir das Seitan:

50 g Glutenpulver % TL Knoblauchpulver 750 ml Gemiisefond

4 EL Sojasauce 2 Lorbeerblétter 2 Pimentkorner

2 Wacholderbeeren 1 TL Rosen-Paprikapulver i TL edelstiles Paprikapulver
Fiir die Spétzle:

200 g Mehl (Type 550) 20 ml Mineralwasser 3 Eier

% TL Kurkuma % TL feines Salz

Fiir das Gulasch:

400 g Seitan (s.o.) 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

2 rote Paprikaschoten 1 Karotte i Knolle Sellerie

50 ml trockener Rotwein 500 ml Gemiisefond 50 ml Sojasauce

2 EL Tomatenmark 2 EL Paprikamark 4 Lorbeerblétter

4 Wacholderbeeren 2 Pimentkorner 1 TL Rosen-Paprikapulver
% TL edelsiiles Paprikapulver % TL Chiliflocken % Bd. glatte Petersilie
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir das Sorbet:

5 Salatgurken % Bund Dill 100 ml Gemiisefond

50 ml Weiflweinessig 3 EL fliissiger Honig 1 TL feines Salz

Pfeffer

Fiir das Seitan:

Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen. Sojasauce, Lorbeer, Piment und Wacholderbeeren da-
zugeben.

Das Glutenpulver in eine Schiissel geben und mit Paprika- und Knoblauchpulver vermengen. 50
ml Wasser angieffen und zu einem festen Teig verkneten. Den Teig aus der Schiissel nehmen und
mit beiden Hinden auf der Arbeitsfliche nochmals 3 Minuten in der Kiichenmaschine kneten.
Die Masse in kleine Kugeln teilen und im aromatisierten Gemiisefond etwa 25 Minuten ziehen
lassen.

Fiir die Spétzle:

Mehl, Eier, 20 ml Mineralwasser Kurkuma und Salz mit einem Kochloffel zu einem glatten,
glanzenden Teig schlagen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Teig von Hand mit einem Spétz-
lebrett ins Wasser hobeln.

Sobald die Spétzle oben schwimmen, diese abschdpfen und abtropfen lassen.

Fiir das Gulasch:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Paprikaschoten halbieren, von Kern-
gehduse und Scheidewénden befreien und kleinschneiden. Den Sellerie schilen, von den Enden
befreien und wiirfeln. Die Karotten schélen, von den Enden befreien und grob schneiden.

In einem groBen Topf Ol erhitzen. Die Seitan-Kugel grob zerpfliicken und im Ol scharf anbra-
ten. Die Zwiebel, Paprika, Sellerie und Karotten dazugeben und anrdsten. Paprika- und Toma-
tenmark sowie Paprikapulver dazugeben, anrésten und kréftig braten. Mit Rotwein abléschen.
Gemiisefond und Sojasauce angieflen.

Lorbeer, angedriickte Wacholderbeeren, Chiliflocken und Pfeffer zugeben und mitziehen lassen.
Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.



Fiir das Sorbet:

Die Gurke von den Enden befreien und durch den Entsafter entsaften.

Den Dill abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Gurkensaft, 100 ml Wasser, Essig, Honig, Gemiisefond und Salz in die Eismaschine geben und
dort zu einem Sorbet gefrieren lassen. Mit grobem Pfeffer garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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