¥y veeucation

Zutaten:

100 g Sojagranulat
100 g Zwiebel

e 100 g Karotten

100 g Sellerie

1 Zehe Knoblauch

20 ml Ol zum Garen
200 ml Rotwein

400 g Tomaten gewiirfelt
500 g Tomaten passiert
~ 30 ml Olivendl

10 ml Sojasauce

50 g Brosel

1 Zehe Knoblauch

Y2 Stlck Zitrone

¥4 Bund Petersilie

" Gewdirze: Salz, Pfeffer,
Or'egano, Basilikum,

Hefeflocken, Suppenwﬁrze,

Lorbeerb_létter,

Sojagranulat vorbereiten: .

1. Das Sojagranulat (100 g) mit reichlich heiRem
_ Wasser mit Suppenwiirze bedecken. Etwa 10
Minuten stehen lassen und 6fters umrihren.

2.Anschliel3end abseihen und gut ausdrucken.

Gemiise vorbereiten:

1. Karotten (100 g) und Sellerie (100 g) schalen und
raspeln. Zwiebel (100 g) und Knoblauch (1 Zehe)
schalen und fein wiirfeln. ' '

Sauce herstellen: -
1.0l zum Garen (20 ml) erhitzen und das
/ Sojagranulat leicht braunen. Das Gemiise
hinzugeben, und weitere 5 Minuten anbraten.
2.Danach Sojasauce (10 ml) und Tomatenmark
dazugeben Mit Rotwein (200 ml) ablschen und _
einkochen lassen. Tomaten gewurfelt (400 g) und
Tomaten passiert (500 g), die Krauter und
Gewdlrze dazugeben.
3.Mindestens 15 Minuten kécheln lassen.

4. Lorbeerblatter entfernen und m|t Zitronenzesten

Y5 Stlck) abschmecken'

Garnitur herstellen: _
g Knoblauch (10 g) und Petersilie (%a Bund) fein
schnelden Die Brosel mit Knoblauch in Ollvenol
goldbraun rosten. Damit die Sauce toppen th

‘Braunau



