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Veg an e LaS ag n e B O | O g n eS e von Kilian Schlunegger

Mengen fur 24 Personen

Sojagranulat in 150 ml kochendem Wasser 15 Minuten einweichen.

Zwiebel, Karotten und Sellerie klein wiirfeln.

2 EL Olivendl in eine heil3e Pfanne geben, das Sojahack bei hoher Hitze 10 Minuten unter Riihren scharf anbraten.
Anschlie3end mit Sojasauce abloschen, aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Das uibrige Ol in die Pfanne geben und das Gemiisewiirfel 2 Minuten bei mittlerer bis hoher Hitze anrésten.
Tomatenmark hinzuftigen, Herd auf niedrige bis mittlere Hitze stellen und 2 Minuten karamellisieren lassen.
Knoblauch fein hacken und zusammen mit dem angebratenen Sojahack, braunem Zucker und den Krautern
unterrihren. Mit Tomatenpassata, Gemusebrihe und Rotwein abléschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sauce bei niedriger Hitze und mit Deckel 30 Minuten kdcheln lassen, ab und zu umrihren. Die Sauce kann auch
langer einreduzieren und wird dabei immer intensiver. Bei Bedarf mit etwas Flissigkeit aufrihren.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fir die Bechamel-Sauce:

Vegane Butter in einem hei3en Topf bei mittlerer Hitze schmelzen und nach und nach unter Rihren Mehl hinzufligen.
Unter standigem Rihren 1 Minute rosten.

Sojamilch mit den Gbrigen Zutaten und 100 ml Wasser fein plrieren und die Mehlschwitze damit abléschen. Kurz
aufkochen und anschliel3end 5 Minuten bei niedriger Hitze kdcheln lassen. Anschlie3end vom Herd nehmen und
beiseite stellen.

Fur die Lasagne:

Auflaufform mit etwas Olivendl einpinseln. AnschlieBend nacheinander Bolognesesauce, Bechamel und Nudelplatten
Ubereinanderschichten. 3 mal wiederholen und mit einer Schicht Bechamel abschlieRen.

45-50 Minuten backen.

Mit frischer Petersilie toppen.

Quelle: https://www.eat-this.org/vegane-lasagne-bolognese/
Tags: Vegetarisch, bendtigt Backofen, Vegan, Laktosefrei
Gewurze: Pfeffer, Salz, Petersilie

720 g Hackfleisch ~ durch Sojagranulat ersetzen
1.2 dl Sojasauce
300 g Zwiebel
12 Stick Ruebli
720 g Sellerie
2.4 dl Olivendl
360 g Tomatenmark
19.2 Stiick Knoblauchzehen
90 g Rohrzucker
120 g Thymian

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



9.6 g Oregano
3.6 kg Tomatenpuree  (Passata)
6 dl Bouillon (flussig)
3 dl Rotwein
180 g Butter  (Vegane Alternative) fir Bechamelsauce
180 g Mehl  fur Bechamelsauce
1.8 Liter Milch  (Sojamilch) fir Bechamelsauce
360 g Cashewniisse  fir Bechamelsauce
6.0 Stuck Knoblauchzehen  fur Bechamelsauce
48 g Hefe  (Hefeflocken) fur Bechamelsauce
30g Salz fir Bechamelsauce

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



