Zutaten Zubereitung

50 g rote Zwiebeln 1. Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden.

150 g braune Champignons Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

90 g Mohren

Mohren putzen, waschen, schalen und in Wirfel

schneiden. Thymian waschen und trocken schutteln.
2 Slightly heaped teaspoons Thymian

1EL THOMY Reines Sonnenblumenol
1 Lorbeerblatt

2.In einem Topf THOMY Reines Sonnenblumenol heil3
werden lassen. Zwiebeln und Champignons kraftig
anbraten. Mohrenwdrfel, Thymianzweige und

1 EL Mehl Lorbeerblatt zugeben und kurz mitbraten. Mehl

50 ml| Rotwein daruber stauben und anrosten. Mit Rotwein

350 ml Wasser abloschen.

1 TL MAGGI Bio Gemtuse Bouillon 3.Wasser zugiellen. MAGGI Ideen vom Wochenmarkt
1 TL THOMY Delikatess-Senf mittelscharf Gemiuse Bouillon darin auflosen. Mit THOMY
(Tube) Delikatess-Senf mittelscharf und Soja Sauce

1 EL Soja Sauce verfeinern. Die Sauce zum Kochen bringen und bei

1 TL Rohrzucker

geringer Warmezufuhr ca. 20 Min. kochen lassen.
Dann das Lorbeerblatt und die Thymianzweige
etwas Salz entfernen und die Sauce in einem Mixer fein
etwas Pfeffer purieren. Je nach Konsistenz nochmals in einem
Topf geben und zur gewlinschten Konsistenz
einkochen. Mit Salz und Pfeffer sowie Rohrzucker
abschmecken. Die Sauce zu veganen Gerichten

servieren z. B. dem Linsen-Braten mit Niissen.

Niahrwert-Anzeige (D 45 Minuten
5g @ 6 Portionen
51 kcal
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