Vegetarische Soja- i
Bolognese (fur Gaste)

,,.;..-—-**“’V
Zutaten Zubereitung
4 TL Magg| Gartengem[jse Bouillon (|m 1. MAGGI Gartengem[jse Bouillon in 250mlI heiltem
Glas) Wasser auflosen. Sojaschnetzel mit der Bouillon

250 ml Wasser uberbruhen und ca. 15 Min. quellen lassen.

200 g feine Sojaschnetzel 2.Zwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden. Méhren

100 g Zwiebeln putzen, waschen, schalen und in kleine Wirfel

180 g M&hren schneiden. Staudensellerie putzen, waschen und in
. ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie

100 g Staudensellerie waschen, trocken schitteln, Blattchen von den

0,5 Bund glatte Petersilie Stielen zupfen und hacken.

4 EL THOMY Reines Sonnenblumendl
3.In einem grolden Topf THOMY Reines

4 EL Tomatenmark Sonnenblumendol heild werden lassen. Die Zwiebel-
800 g Tomaten a. d. Dose und Gemiusewdrfel darin anschwitzen. Tomatenmark
etwas Pfeffer a.d. Miihle einrihren und mit anrosten. Soja-Schnetzel zugeben

. und kurz mitbraten.
1 kg Tomaten, passiert

3 TL MAGGI Wiirzmischung 6 - Pasta & 4. Tomaten zugeben und zum Kochen bringen. Mit

Pizza MAGGI| Wiirzmischung 6 wiirzen. Die Sauce bei
geringer Warmezufuhr ca. 15 - 20 Minuten kochen,
bis das Gemiuse bissfest ist. Zum Schluss die
Petersilie unterriihren. Nach Bedarf mit Pfeffer
abschmecken und heildes Wasser zugielten, falls die
Sauce zu dickfliissig ist. Die Sauce passt zu Pasta

aller Art.
Niahrwert-Anzeige (D 45 Minuten
8 g @ 10 Portionen
150 kcal
949

10 g
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