SEITANWURST

Ausristung und Zutaten
far 50 Leute

* Brenner und 10 L - Topf

e Alufolie

e 2 Schusseln

e 2 kg Gluten (Weizenkleber)

Flussige Zutaten:

e ¢ 1,5 L Wasser (flr Teig)

* 300 ml Ol

* 100 g Tomatenmark

* 50 g Senf

* 50 ml SojasolRe

¢ 1 Knolle Knoblauch

* optional: 1 Dose Kidney-
bohnen

Gewurze:

e * 60 g Bruhe

e ¢ 30 g Pfeffer

e * 100 g Krauter

e ¢ 100 g gemahlene Gewlrze:
gemischt aus Paprika, Curry,
Cumin, Koriander

Die Wurst besteht aus einem sehr deftig gewlrzten Glutenteil, der lange gekocht wird. lhr kénnt in
alle Richtungen wiurzen, aber es braucht viel Gewirze, bis Geschmack dran ist. Da Gewdrze teuer
sind, sind in diesem Rezept auch Tomatenmark, Senf und Knoblauch eingebaut, als glnstigere
Varianten, den Seitanteig schmackhaft zumachen.

i)

Zubereitung



. 1. Glutenmehl mit allen trockenen Zutaten, also den Gewdlrzen, gut mischen. Der Teig
wird sehr zah und lasst sich, einmal mit Wasser vermengt, nicht mehr nachwirzen, also
mussen die Gewdlrze schon vorher in den Teig!

. 2. In einem anderen GefaR alle fliissigen Zutaten verriihren: also Wasser, Ol,
Tomatenschlonz, Sojasauce. Wenn ihr Knoblauch oder Kidneybohnen verwendet, diese
sehr gut kleinhacken, damit der Teig nicht auseinanderfallt, und in die FlUssigkeit tun. Am
besten einmal mit dem Mixstab durchpurieren.

. 3. Nun in das Glutenmehl eine kleine Mulde machen und die Ol-Wasser-Mischung unter
RUhren langsam hinein kippen. Danach kneten, bis ihr eine zahe Masse habt.

. 4. Wursteln: Formt WUrste aus dem Teig und rollt sie fest in Alufolie ein, damit die
Gewdurze beim Kochen drin bleiben. Alternativ und umweltfreundlicher: Seitan in Einmach-
Glaser stopfen, Deckel fest zu und darin kochen. Vorsicht vor eventuellen
Kleberiickstanden von Etiketten, der Kleber I6st sich durch das Kochen manchmal und
macht die Glaser Uberall kleberig.

. 5. Kochen: Die Aluwulrste in Wasser 1 Stunde kochen. Alternativ, wenn Backofen
vorhanden: Seitan kann auch im Backofen gebacken werden zum Beispiel in Backpapier
eingewickelt. Da wird die Konsistenz ein bisschen trockener aber sehr fluffig.
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