- REZEPT DER WOCHE

.a Linsen-Bolognese

(Fir einen grofRen Topf Sauce etwa 2,5 1)

Das brauchen Sie:
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Moéhren

Lauch (ohne Grin)
Zwiebeln
Knoblauchzehen
Pastinake
Sojasauce

Rotwein
Tomatenmark
Tomatenstiicke
Krauter der Provence
Gemdiisebrihe
gelbe Linsen
Fusilli

Salz, Zucker und
Olivendl
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Und so geht‘s:

Lingsen grindlich waschen, bis das Wasser klar ist. Gemu-
se schélen und klein schneiden oder im Mixer zu kleinen
Stickchen verarbeiten. Karotten, Pastinaken und Linsen
in Olivenél anbraten, nach 5 Minuten Zwiebeln und Knob-
lauch hinzufiigen und Réstaromen entstehen lassen. Salz,
Zucker und Tomatenmark zugeben, kurz mitbraten, dann
mit Rotwein abléschen und einkochen.

Sojasauce hinzufigen und erneut einkochen. Gemisebri-
he, gehackte Tomaten und Krauter einrtihren, 20 Minuten
leicht k6cheln lassen. Mit Salz, Zucker und Olivendl ab-
schmecken. Nudeln kochen und servieren.

Wir wiinschen Ihnen gutes Gelingen!

DECKERSEIOHO

Telefon 07223 8062230
E-Mail info@deckersbiohof.de


https://deckersbiohof.de/p/moehren-neu-300
https://deckersbiohof.de/p/lauch-406
https://deckersbiohof.de/p/zwiebel-normal-400
https://deckersbiohof.de/p/knoblauch-410
https://deckersbiohof.de/p/pastinaken-314
https://deckersbiohof.de/p/shoyu-sojasauce-500-ml-8422
https://deckersbiohof.de/p/pablo-trocken-0-25-l-12828?path=/n_49/g_45/sg_292
https://deckersbiohof.de/p/tomatenmark-tube-200-g-17071
https://deckersbiohof.de/p/tomatenstuecke-cubetti-400-g-17125
https://deckersbiohof.de/p/kraeuter-der-provence-30-g-8371
https://deckersbiohof.de/p/gemuesebruehe-hefefrei-200-g-8045
https://deckersbiohof.de/p/linsen-gelb-500-g-5098
https://deckersbiohof.de/p/fusilli-500-g-6252

