
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

für  2   Personen 

Menge / Zutaten  

250 g Seitan-Fix 

175 ml Gemüsebrühe 

50 ml Rote Bete Saft 

2 EL Sojasauce 

250 g schwarze Bohnen 

2 TL Knoblauchpulver 

50 g Zwiebeln, in Streifen  

1 TL Salz 

40 ml Rapsöl 
Füllung: 
2x30 g veganen Speck  

(alternativ: getrockneten Staudensellerie mit 

Räucherpaprika) 
2x1/2 Gurke 

1 TL Senf 

40 g Schalotten 

Sauce: 

50 g Karotten – in Brunoise 

50 g Lauch – in Brunoise 

20 g  Tomatenmark 

500 ml Gemüsebrühe 

 

Zubereitung: 

 

• Alle Zutaten außer Seitan in den Mixer geben. Dann in einer 
Schüssel mit Seitan kneten. Seitan immer wieder nach 
innen falten für Spannung, 30 Min. ruhen lassen. 

• In 6 Stücke flach formen. Dann ausrollen. Rouladen einzeln 
mit Senf bestreichen, die Schalottenstreifen dämpfen und 
auf die Rouladen geben, mit veganen Speckscheiben und 

Gurke belegen und einrollen. Mit Zahnstocher 

zusammenhalten. 30-40 Min. dämpfen, dann in Pfanne 
anbraten. 

• Dann vegane Sauce machen, dazu Karotten, Lauch und 

Tomatenmark anbraten, mit Gemüsebrühe auffüllen und 
miteinander im Ofen 60 Min. schmoren. 

• Dazu Kartoffelstampf servieren. 
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