PASTA

VEGANES GEHACKTES
MIT HORNLI

VEGAN

ALLERGENE
Sellerie, Soja, Gluten

FUR 4 PERSONEN

100 g Knollensellerie

1 Karotte

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Majoran

2 EL Ol

200 g Sojagehacktes

2 EL Tomatenpliree
(Tomatenmark)

1dl Stissmost

2 grosse Tomaten,
gehackt

Salz

1 TL Pfeffer aus der
Muhle

Muskatnuss, frisch
gerieben

4 dl Gemiusebouillon

300 g Hornli

Fur die Bolognesesauce Knollensellerie, Karotte,
Zwiebel und Knoblauch schalen. Die Karotte

und den Sellerie in kleine Wirfel schneiden, die
Zwiebel, den Knoblauch und die Krauter fein
hacken.

Das Ol in einer Bratpfanne erhitzen und die
Zwiebel und den Knoblauch darin glasig braten.
Das Sojagehackte dazugeben und unter regel-
massigem Ruhren anbraten. Das Gemuse dazu-
geben und kurz mitbraten. Dann das Tomaten-
puree beigeben und weitere 2 Minuten braten.

Mit dem Stssmost abldéschen. Die Strunkansatze
der Tomaten entfernen und die Tomaten hacken,
dann mit den gehackten Krdutern sowie 1 Tee-
|6ffel Salz, Pfeffer und wenig Muskat in die Brat-
pfanne geben.

Mit der Bouillon abléschen. Die Sauce aufkochen
und 20 Minuten auf mittlerer Stufe kdcheln
lassen.

Inzwischen die Hérnli in kochendem Salzwasser
nach Verpackungsangabe al dente kochen, dann
abgiessen und abtropfen lassen.

Die Bolognesesauce bei Bedarf mit Salz und
Pfeffer wirzen und auf den Hornli anrichten.
TIPPS

Klassisch wird dazu Apfelmus gereicht.

Dazu schmeckt auch frisch geriebener rezenter
Schweizer Kase.

Die Sauce lasst sich gut einfrieren.

Néahrwert pro Portion
438 Kilokalorien (kcal)

CO,-Aquivalent
pro Portion 364 g

GANZJAHRIG 326




