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SOULSPICE

Taste That Matters

X

Sebastian Copien ist veganer Profikoch, Bestseller-Kochbuchautor und Grinder von Euro-
pas groBter veganen Online-Kochschule ,Vegan Masterclass®. Sein Ziel ist es, die vegane
Kiiche in den Alltag von Gastronomie und Privathaushalten nachhaltig zu integrieren - fir
eine Welt mit genussvollem und gesundem Essen, das gut fir alle Lebewesen und unsere
Umwelt ist.

SoulSpice steht fiir handverlesene Gewiirze aus kontrolliertem dkologischem Anbau in
Partnerschaft mit Bauern, die wir mit fairen Preisen und sozialen Projekten unterstiitzen.
www.soul-spice.com




BBQ PULLED BURGER

Rezept von Sebastian Copien

Pulled:

400 g Pulled Natur von Plan-
ted (alternativ Bio Tempeh
oder Seitan in feine Streifen
geschnitten)

4EL Olivenol

1,5 EL Smoky Umami von
SoulSpice

Krautsalat:

200 g Rotkohl in 2 mm Streifen
geschnitten

« 1 DPrise Salz
1 EL Zitronensaft

1 kleiner Bioapfel,
fein gerieben

- 3 ELvegane Mayo

Burger:
2 grof3e Burger-Buns

- 40gRucola gewaschen

Selbstgemachte BBQ-Sauce:

- 2 Knoblauchzehen,
fein geschnitten

2 Zwiebeln geschilt,
fein gewtirfelt

= 1Apfel, fein gerieben
- 2EL Olivendl
- 100ml Orangensaft

- 1EL Smoky Umamivon
SoulSpice

- 1EL Umami Finisher von
SoulSpice

- 25g Rosinen oder Datteln

- 10oml flissige Gemusebriithe
- 2EL Sojasauce

= 300 g stiickige Tomaten

- 2EL Balsamico-Essig

- Salz & Pfeffer

1.

Fir die BBO-Sauce einen Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch
mit Ol hineingeben und 5 Minuten braun anrosten. Mit 50 ml
Orangensaft abloschen, Rostaromen vom Boden l6sen, einkochen
und anrdsten. Rosinen und geriebene Apfel dazugeben und kraftig
mitrosten. Mit restlichem Orangensaft abloschen, Réstaromen
16sen, einkochen und noch mal anrésten. Mit Brithe abloschen,
Rostaromen 16sen. Sojasauce, 1 EL Smoky Umami von SoulSpice,

1 EL Umami Finisher von SoulSpice und Tomaten dazugeben und
ohne Deckel bei mittlerer Hitze 10 Minuten sanft kocheln und auf
die Halfte reduzieren. Im Mixer piirieren und mit Salz, Pfeffer und
Essig abschmecken.

Inzwischen fiir den Krautsalat alle Zutaten mischen und kneten.

Das Pulled in einer Pfanne mit dem Ol 10 Minuten leicht knusprig
anbraten. Mit Smoky Umami von SoulSpice wiirzen, 3 EL der BBQ
SofRe dazugeben. Kurz anrosten und warmhalten.

. Fir die Burger die Buns aufschneiden, mit den Schnittflichen in

eine Pfanne legen und abgedeckt bei mittlerer Hitze rosten — so wird
es innen schon knusprig (sehr wichtig) und auflen soft.

Auf den Brétchenunterseiten den Rucola verteilen, das BBQ Pulled
darauf geben, mit Krautsalat toppen und die oberen Brotchenhilften
aufsetzen.



