alberts

Eintopf mit Lupinen-Tempeh LUPEH vegan, giutenfrei

ZUTATEN Ffir 4 Personen

2 grof3e Mohren

4 groRe Kartoffeln

1 SuRkartoffel

1 Pastinake

1 Grunkohl

1 Handvoll Rosenkohl (halbiert)

Mildes Olivenal

Salz und Pfeffer

1TL geriebene frische Muskatnuss

2 x 200 g alberts Lupinen-Tempeh LUPEH

(wahlweise alberts Soja-Tempeh)

www.purvegan.de

ZUBEREITUNG

Mahren, Kartoffeln, SuRkartoffeln und Pastinake
schalen. In groRe Stiicke schneiden. AuRere
Kohlblatter ablésen (und getrennt aufbewahren).
Strunk entfernen. Kohl in feine Streifen schneiden.
Das Gemuse zusammen in einem Topf mit viel
Wasser kochen. AbgiefRen. Mit einem Schuss
Olivendl, Muskatnuss, Salz und Pfeffer wirzen.
alberts Lupinen-Tempeh LUPEH in etwas Olivenadl
kurz von beiden Seiten goldbraun anbraten. Mit

Salz und Pfeffer wirzen.

Serviertipp: den Eintopf auf einem der
aufbewahrten frischen Grunkohlblatter
prasentieren. Mit alberts Lupinen-Tempeh LUPEH,
frischer Blattpetersilie und etwas Senf verzieren.

Guten Appetit!




