100 g Sojawdurfel

40 ml Ol zum Garen

40 ml Sojasauce

- 30 ml Worchestersauce
10 ml Balsamicoessig dunkel
10 g Kristallzucker ‘
100 g Zwiebel

1 Stlck Paprika rot

1 Zehe Knoblauch

20 ml Ol zum Garen

80 g Tomatenmark

40 g Weizenmehl glatt
120 ml Rotwein

500 ml-Wasser

20 g Senf

- Gewdlrze: Suppenwdlrze,

Paprika scharf und edelsuf,
Thymian, Majoran, Salz,
Pfeffer

1. Wasser mit Suppenwdurze aufkochen und die
Sojawurfel (100 g) darin fir 12 Minuten kochen.

2. Gekochte Sojawiirfel handisch auspressen.

3. Sojawlirfel in Ol zum Garen (40 ml), Sojasauce
(40 ml) und Worchestersauce (30 ml) marinieren.

4. Abdecken und fur 1 Stunde ziehen lassen.

1.Zwiebel (100 g) und Knoblauéh (1 Zehe) schalen.

Paprika rot (1 Stlick) waschen. Alles brunoise
schneiden.

1.Wasser (500 ml) mit 1,5 EL Suppenwirze und
Senf (20 g) vermischen. ~

2.1n einem Topf Ol zum Garen (20 ml) erhitzen und
die Sojawdurfel darin scharf anbraten..

3. Anschlie3end Knéblau'ch, Zwiebel und -
Tomatenmark (80 g) beigeben und anbraten.

4. Mit Weizenmehl glatt (40 g) stauben und mit

- Rotwein (120 ml) abldschen. Mit‘dem Wasser- .

Senf-Gemisch aufgieBen. ;

5.Das Gulasch einmal aufkochen lassen und den
Paprika hinzugeben. Fur 30 Minuten kocheln
lassen. Falls notig mit Wasser aufgieBen.'

2546 [oh I 1) GewUrzenlabschmecken und binden._
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Anrichten.



