VEGANE BOLOGNESE-SAUCE .

'_, A

-

@ KOCHZEIT

ﬁ-«—kezeﬂ?

IT RAUCHERTOFU

au",* ,‘,.nr‘-’" .

- A
) ¢ =T ¢ .

@ PORTIONEN
2

20 Minuten

ZUTATEN

1 grof’e Mohre

2 Stangen Staudensellerie
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200g Rauchertofu

2 EL Olivenol

3 EL Tomatenmark

1 Dose stiickige Tomaten
2 TL (sti’e) Sojasauce
Salz, Pfeffer
Agavendicksaft
Chiliflocken

Basilikum (getrocknet) - nach Belieben auch frisch

BUND%

Naturschutz

in Bayern e.V.
Kreisgruppe Miinchen

ZUBEREITUNG

Rauchertofu mit einer Gabel zerdriicken oder mit d inden
zerbroseln. Das Olivendl in einer Teflonpfanne erhitzen und den
zerdriickten Rauchertofu darin goldbraun anbraten. Méhre, Sellerie,
Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln. Alle Gemiisesorten mit in die
Pfanne geben und 5 Min. mit anbraten. Einen Fleck in der Mitte der
Pfanne freimachen und dort das Tomatenmark anbraten. Den Inhalt
der Tomatendose zugeben und gut verriihren. Die Dose mit Wasser
fiillen und dieses ebenfalls dazugeben. Mit den Gewiirzen und der
Sojasauce pikant abschmecken, nicht mit Salz geizen. Alles bei
schwacher Hitze 15 Min. kocheln lassen und mit Nudeln nach Wahl
servieren.

Nach Belieben mit frischem Basilikum oder Petersilie garnieren.
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