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Rezept
Vegane scharfe Tempehwiirstchen mit Apfel-Curry-Ketchup

Ein Rezept von Vegane scharfe Tempehwiirstchen mit Apfel-Curry-Ketchup, am 25.06.2026

Zutaten
FUR DIE WURSTCHEN:
100g Sonnenblumenkerne 1 kleine getrocknete Chilischote (ersatzweise /3
TL Chiliflocken)
160g Tempeh 1/2TL gemahlener Kreuzkiimmel
2TL Schwarzkiimmelsamen 2TL gerduchertes Paprikapulver (z. B. Paprika de la
Vera; ersatzweise edelsiifes Paprikapulver)
80 g Kichererbsenmehl (Bioladen) 4EL Sojasauce (ersatzweise Shoyu- oder
Tamarisauce)
50 ml Pflanzenmilch (ersatzweise Nussmilch) 4 Zweige Thymian
2EL neutrales Pflanzenol zum Braten
FUR DEN KETCHUP (CA. 450 G):
3 Apfel(ca. 400 g) 1 groRe Zwiebel
1EL neutrales Pflanzendl zum Braten 3EL Tomatenmark
1TL Madras-Currypaste (ersatzweise andere Salz

Currypaste) 2-3EL WeiRweinessig

1Prise Zimtpulver

AUSSERDEM:
1 Twist-off-Glas (ca. 500 ml, Inhalt, sterilisiert)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

]. FirdieWirstchen die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze goldbraun anrésten. Chili grob
hacken, den Tempeh mit den Handen grob zerbrdseln. Die abgekuhlten Kerne, Chili und Tempeh mit den Gewdirzen in
der Klichenmaschine oder dem Blitzhacker mit der Pulse-Taste zu einer groben Masse verarbeiten. (Oder alles mit einem
scharfen Messer hacken, dann die Gewlrze untermischen.)

2. Die Masse in eine Schussel geben, Kichererbsenmehl, Sojasauce und Pflanzenmilch dazugeben und alles gut mischen.
Den Thymian waschen, trocken schiitteln, die Blatter vom Stiel streifen und fein hacken. Den Thymian zur Tempehmasse
geben und alles mit den Handen zu einer klebrigen, homogenen Masse kneten.
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3. Von der Masse 1 gehauften EL abstechen und mittig auf ein Stiick Frischhaltefolie (25 cm lang) legen. Mit feuchten
Handen grob zu einem 7 cm langen Rolle (ca. 1 1/2 cm @) formen. Die Folie wie einen Bonbon fest einrollen und an den
Seiten verzwirbeln, sodass ein Wiirstchen entsteht. Auf diese Weise 12 Wiirstchen herstellen. Die Wiirstchen 40 Min.
zugedeckt iiber Wasserdampf (im Dampfgarer oder im Topf mit Dampfeinsatz) garen, abkihlen lassen und aus der Folie
wickeln.

4. Inzwischen fiir den Ketchup die Apfel waschen, das Kerngehause entfernen und das Fruchtfleisch grob wiirfeln. Die
Zwiebel schalen und fein wiirfeln.

5. In einem Topf 1 EL Ol erhitzen, die Zwiebel darin bei starker Hitze ca. 1 Min. andiinsten. Tomatenmark und Currypaste
dazugeben und unter Rithren 1 Min. mitdiinsten. Die Apfel, 2 TL Salz und 250 ml Wasser dazugeben und zugedeckt bei
ganz schwacher Hitze ca. 30 Min. kdcheln lassen, dabei ab und zu umrihren. Dann alles purieren und mit Essig und 1
Prise Zimtpulver abschmecken. Den Ketchup in das Glas fiillen.

6. Kurz vor dem Servieren 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Wiirstchen darin rundherum 3 - 4 Min. bei mittlerer Hitze
anbraten. Die Wiirstchen mit dem Ketchup servieren.
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