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Teigwaren Bolognese (vegan) von wiriam Letner

Mengen fir 9 Personen

Zwiebel und Knoblauch hacken. Gemise in Wiirfelchen schneiden. Tomaten grob wiirfeln. Zwiebel, Knoblauch und
Gemiisewiirfelchen im Ol einige Minuten diinsten. Bouillon und Tomaten beigeben. Mit Salz wiirzen. Sauce ca. 20
Minuten kdcheln lassen, bis das Gemise weich ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tags: Einfach, Fur Zeltlager, Vegan

Gewdrze: Paprika, Salz, Pfeffer, Oregano

1.125 kg Nudeln
9 cl Olivendl

1.125 kg Veganes Hackfleisch aus
Erbsenprotein

2.7 Stiuick Zwiebeln

4.5 Stiick Knoblauchzehen
0.9 Stiick Zucchetti

0.9 Stuck Pepperoni

4.5 dl Bouillon (flissig)

225 g Ruebli

270 g Sellerie

1.35 kg Tomatensauce Napoli

450 g Tomatenpuree

135 g Reibkéase

al dente kochen, abgiefRen
In Pfanne erhitzen

Im heissen Ol das Gehackte anbraten.
Dabei schon mit ordentlich Pfeffer und Salz wiirzen.

Wenn das Hack schon braun ist, den Knoblauch und die Zwiebeln
dazugeben.

Wenn die Zwiebeln schén glasig sind gibt man die Tomaten dazu und stampft
sie schon klein, dass eine Sauce entsteht.

Dann mit Salz, Pfeffer, Tomatenmark und Zucker abschmecken, dass ein
fruchtiger Geschmack entsteht.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/teigwaren-bolognese-vegan--10



