Zutaten
brewbee Ghackets
150 ml Bouillon/Fond

1EL  Sojasauce

1TEL  Weisswein oder Most

50g brewbee Ghackets (trocken)

Tomatensauce

2EL Olivenadl

1 Zwiebel, fein geschnitten

40g Tomatenpiree

250 g Tomatenwiirfel in der Dose (Pomodori passati)
etwas Krauter (Oregano und Basilikum, frisch oder

getrocknet) und Krautersalz zum Abschmecken

Plant-based Bolognese

4EL
2

1
1259
1TL
25 ml

etwas
40 ml
2 EL

1359
etwas

Tipp

Olivenol

Zwiebeln, fein geschnitten
Knoblauchzehe, gepresst
Gemiusebrunoise Karotten/Sellerien/Lauch
Rosenpaprika edelslss

Rotwein

vorher vorbereitete Tomatensauce
Krauter (Rosmarin, Salbei, Basilikum) und
Krautersalz zum Abschmecken
Bouillon/Fond

Olivendl zum Anbraten

Ghackets (bereits fertig zubereitet)
Gewtrz (Fleisch- oder Mischgewdirz)

Die Bolognese eignet sich auch sehr gut
fuir eine Lasagne.

Plant-based Bolognese

30 Minuten
Gesamt: 1 Stunde

Aktiv:
§§§

Zubereitung

Grundrezept brewbee Ghackets

Das Ghackets wird fiir ca. 30 Minuten im Verhaltnis 1:3
(Ghackets zu Flissigkeit) eingelegt. Daflir empfehlen wir
eine Gemiisebouillon oder Fond. Danach das Ghackets in
einem Sieb abtropfen lassen (leicht ausdrilicken), anbraten,
weiterverwenden und geniessen.

1. brewbee Ghackets: Bouillon/Fond mit Sojasauce, Weisswein
oder Most aufkochen, heiss tiber das Ghackets giessen und
ca. 30 Minuten ziehen lassen.

2. Tomatensauce: Die Zwiebeln im Olivendl diinsten, Tomaten-
plree beigeben und kurz mitdiinsten. Tomatenwdirfel, Oregano,
Basilikum und Krautersalz hinzufligen und ca. 10-15 Minuten
kocheln lassen. Dann mit einem Stabmixer durchmixen.

3. Plant-based Bolognese: Die Zwiebeln und den Knoblauch
in Olivendl andiinsten. Gemusebrunoise (fein geschnittenes
Gemiuse) und Rosenpaprika beigeben und mitdiinsten. Mit
Rotwein abloschen und mit der vorbereiteten Tomatensauce
auffiillen. Die Krauter fein hacken und mit dem Krautersalz und
der Bouillon zur Sauce geben. Aufkochen und ca. 15 Minuten
kocheln lassen.

4. Zum Schluss das Ghackets in einem Sieb abtropfen lassen,
evtl. leicht ausdriicken und in einer Bratpfanne mit Olivendl gut
anbraten. Wiirzen und in die fertige Sauce geben.

5. Mit Spaghetti oder Hornli servieren und geniessen.
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