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Vegane BOIOgnese von Livio Aemmer

Mengen fur 10 Personen
Reduzierte Menge, da gedacht ist, dass es noch andere Saucen dazu gibt.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/855161190970424/Bolognese-vegan.html
Tags: Vegan
Gewdrze: Paprika, Salz, Curry mild, Pfeffer

200 g Sellerie
200 g Ruebli
200 g Zwiebel
300 g Soja Granulat (wie Hack)
200 g Tomatenpuree
2.0 dl Rotwein
800 g gehackte Tomaten  (passierte Tomaten)

Die Sojaschnetzel in eine Schiissel geben und nach Packungsanleitung mit kochend heil3em Wasser Uibergief3en,
umriihren und beiseite stellen. Méhren, Zwiebeln und Sellerie schédlen und in sehr feine Stlicke schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, das Gemiise zufligen und mit geschlossenem Deckel bei nicht zu gro3er Hitze etwa
5 - 7 Minuten anbraten.

Die Sojaschnetzel abseihen und ebenfalls in die Pfanne geben. Ohne Deckel kross anbraten. Das kann einige Zeit
dauern, da die Sojaschnetzel viel Wasser gespeichert haben. Eventuell erfordert das Anbraten auch noch etwas mehr
ol

Wenn das Sojageschnetzelte gut angebraten ist (jetzt ist auch eine gute Zeit, die Nudeln aufzusetzen), das
Tomatenmark in die Pfanne geben und mit dem Soja-Gemise-Mix verrihren. Mit Wein abléschen und aufkochen. Die

passierten Tomaten hinzugeben und weiterriihren. Mit den Gewirzen und dem Salz pikant abschmecken.

Jetzt ist die Bolognese fertig und kann mit den gekochten Nudeln zusammen serviert werden. Wer mag, kann die
SofRe noch mit etwas Sojamilch oder Sojasahne einkochen.

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



