VegetarisChe ,Braten’- Sof3e

Zubereitung
Zutaten
® Das Wurzelgemiise waschen, putzen, schalen

und in etwa 1x1 cm groBe Stiicke schneiden. 3 Zwiebeln, mittelgrof3

3 Karotten, mittelgrof3

e Etwas Pflanzendl in einem groBen Topf eine Knolle Sellerie, klein
erhitzen, das Wurzelgemuse zugeben und eine Stange Lauch
unter regelméaBigem Rihren, bei mittlerer eine Tomate
Hitze auf dem Herd braun rosten. 30 g Steinpilze, getrocknet
AnschlieBend das Tomatenmark hineinrihren, 1 bis 2 EL Tomatenmark
kurz mitrésten, mit der Halfte des Rotweins 500 ml Rotwein (ggf. vegan)
abléschen und komplett einkochen lassen, bis 1 bis 1,5 | GemUsebrihe

das Gemlse wieder anfangt zu rosten. 4 Zweige Thymian
4 Zweige Petersilie

Dann mit der zweiten Hélfte des Rotweins ein Schuss Pflanzendl

abléschen, nochmals einkochen lassen, mit der ein Schuss Alter Aceto Balsamico
Gemiusebrihe gut bedeckt auffillen, eine Salz

halbierte Tomate, die getrockneten Steinpilze,
sowie die Krauter hineingeben und einmal

e ———
aufkochen lassen.

AnschlieBend die Hitze reduzieren, den Topf

mit einem Deckel verschlieBen und die vegetarische BratensoBBe bei schwacher Hitze unter
gelegentlichem Rihren eine Stunde leicht kécheln lassen. Dann den Deckel entfernen, die
Krauter herausnehmen, die Sauce mdurch ein Sieb driicken und mit einem Schuss altem Aceto
Balsamico sowie ggf. noch etwas Salz abschmecken.
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