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Rezept
Veganer Eierstich (Suppeneinlage)

Ein Rezept von Veganer Eierstich (Suppeneinlage), am 10.04.2024

Zutaten
200g Seidentofu 60 ml Sojamilch
1EL Hefeflocken 50g Speisestarke
1EL weilles Mandelmus (aus dem Bioladen) Y2 TL Kurkumapulver
1TL Salz V2 TL frisch geriebene Muskatnuss
%2 TL Kala Namak
AuBerdem:
1 ofenfeste Auflaufform (ca. 20 x 15 cm) oder 4 vegane Margarine zum Einfetten
Souffléférmchen (a ca. 8 @)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 110 kcal | Haltbarkeit gekiihlt 2 Tage

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Auflaufform oder die Souffléférmchen mit Margarine einfetten.

2. Den Seidentofu kurz abtropfen lassen und in einen hohen Rithrbecher geben. Sojamilch, Hefeflocken, Speisestarke und
Mandelmus dazugeben. Alles mit dem Stabmixer pirieren. Mit Kurkuma, Salz, Muskatnuss und Kala Namak wiirzen.

3. Die Masse in die Auflaufform oder Souffléférmchen fiillen und glatt streichen. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 30 Min.
goldgelb backen. Aus dem Ofen nehmen und in der Form abkihlen lassen. Dann aus der Form l6sen und in Wiirfel
schneiden. Schmeckt gut in klarer Briihe.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/veganer-eierstich-suppeneinlage-94239 Seite 1



	Veganer Eierstich (Suppeneinlage)
	Zutaten
	Außerdem:

	Rezeptinfos
	Zubereitung


