Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Vegane Sauce-béarnaise
Ein Rezept von Vegane Sauce-béarnaise, am 20.04.2024
Zutaten
1 Schalotte 1TL
1TL neutrales Ol 3EL
150 ml veganer Weillwein 100g
90 g Hefeflocken 250¢g
1-2TL Salz 2 TL
¥ TL Kurkumapulver Y2 TL
4 Sstangel Estragon 4 Stangel
Rezeptinfos

weilde Pfefferkdrner
Weillweinessig

vegane Margarine

Seidentofu (aus dem Bioladen)
gemahlener Pfeffer

Kala Namak

Kerbel

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen (ca. 600 g) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro

Portion Ca. 345 kcal | Haltbarkeit Haltbarkeit: gekiihlt 2 Tage

Zubereitung

1. Die Schalotte schilen und hacken. Die Pfefferkdrner im Morser grob zerstoRen. Das Ol in einem Topf erhitzen und die
Schalotten darin gasig diinsten. Die zerstoRenen Pfefferkdrner hinzugeben und kurz mitdiinsten. Essig sowie Wein
dazugeben und alles 3 Min. bei schwacher Hitze kdcheln lassen. Die Margarine hinzufligen und bei mittlerer Hitze

schmelzen lassen. Die Hefeflocken unterrihren.

2. Den Seidentofu in einen hohen Riihrbecher geben und die Weilwein-Margarine-Sauce dazugeben. Mit dem Stabmixer zu

einer cremigen Sauce plrieren.

3. DieSauce zuriick in den Topf gieRen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurkuma und Kala Namak unterriihren.
Estragon sowie Kerbel waschen und trocken schiitteln. Die Blatter abzupfen, hacken und unter die Sauce riihren.
Nochmals unter Rithren bei schwacher Hitze kurz aufkochen lassen. Die Sauce passt gut zu gediinstetem Gemdise.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/vegane-sauce-bearnaise-94233
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