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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 EL Olivenöl

1 Stk. Zwiebel

2 Stk. Knobl�uchzehen

1 Stk. K�rotte

100 g Ch�mpignons

1 EL Tom�tenm�rk

120 ml Rotwein

400 g Linsen

800 g Tom�ten, geh�ckt

300 ml Gemüsebrühe

400 g Sp�ghetti

1 TL  Meers�lz jodiert grob

0.5 TL  Pfe�er schw�rz g�nz

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

Frisches B�silikum zum

Servieren

Veg�ner P�rmes�n zum

Servieren

Veggie Bolognese mit Linsen
40—50 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt die Zwiebel putzen und fein h�cken. D�nn die K�rotte

sch�len und r�speln und die Ch�mpignons in dünne Scheiben schneiden.

Außerdem die Linsen �btropfen l�ssen.

2 Eine große Pf�nne erhitzen und Öl hinzufügen. D�n�ch die Zwiebel

hinzufügen und fünf Minuten br�ten. Knobl�uch hinzugeben und eine

Minute �nbr�ten. D�nn K�rotten und Ch�mpignons hinzufügen und zwei

Minuten l�ng �nbr�ten. D�s Tom�tenm�rk hinzugeben und eine Minute

l�ng kochen.

3 Nun den Wein in die Pf�nne gießen und drei Minuten l�ng kochen l�ssen.

Linsen, Tom�ten, S�lz, Pfe�er und Knobl�uch hinzugeben und 15 Minuten

kochen, d�bei gelegentlich umrühren und die Brühe hinzufügen.

4 In dieser Zeit einen Topf mit S�lzw�sser zum Kochen bringen und die

Sp�ghetti n�ch P�ckungs�nleitung kochen.

5 Nun die Sp�ghetti mit der S�uce servieren. N�ch W�hl ein p��r

B�silikumbl�tter und veg�nen P�rmes�n hinzufügen.

TIPP :  Als Topping funktionieren �uch Hefeflocken!


