
Veganes Zwiebelschnitzel

Zutaten:

Mise en place:

Zubereitung:

600 g Champignons(Scheiben
schneiden)


Öl


600 g Zwiebeln (in Streifen schneiden)

50 ml Weißwein (oder Gemüsebrühe)

200 ml Gemüsebrühe

500 ml Hafer Cuisine

Salz


Pfeffer

500 g Räuchertofu in ca. 1,5 cm dicke
Scheiben schneiden

Öl in einer Pfanne erhitzen und Champignons ca. 3
Minuten bei starker Hitze scharf anbraten.

Zwiebel dazugeben und ca. 3 Minuten glasig dünsten.

Mit Weißwein ablöschen und mit Gemüsebrühe
auffüllen.

Hafer Cuisine dazu geben und mit Salz, Pfeffer würzen.

Die Sauce in einen Behälter geben und beiseitestellen.

Öl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und den Tofu ca.
5 Minuten von allen Seiten scharf anbraten.

Champignon-Zwiebel-Sauce über die Tofuscheiben
geben und alles für ca. 5 Minuten im vorgheizten

Backofen bei 200°C garen.


1 Bund Petersilie (fein hacken)

1 Bund Kerbel (fein hacken) Kräuter darüber streuen und servieren.

Viel Spaß beim Nachkochen!



  

