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Bedruckt mit gegeniiber
Farben auf Plastikver-
Wasserbasis packung*
Nudeln aus bestem
Bio Hartweizen und
Naturland Dinkel
*Quelle: IVL Swedish Environmental Research Institute: Report NUMBER U 5052 |_ EC KE R E R EZ E PT' | D E E
FUSILLI MIT VEGANER £ o Mehr Rezepte unter
RAUCHERTOFU-GEMUSE- alb-gold.de/rezepte
BOLOGNESE
@'SIE BENOTIGEN ZUBEREITUNG
- 400g ALB-GOLD Fusilli - 4EL Tomatenmark 1. Tofu mit einer Gabel zerbroseln und in heifem Ol knusprig
- 200 g Rauchertofu - 200 ml Rotwein anbraten. Krauter waschen, trocken schitteln, Blattchen
- 200g Tofu Rosso - 400g Tomaten, stiickig bzw. Nadeln abzupfen und fein hacken.
. Ollvenol.zu.m Braten . + 150ml Gemiisebrihe 2. Wahrenddessen Zwiebel mit Karotte und Sellerie in heiBem
- 2 Bund italienische Krauter - 2 Knoblauchzehen, .
. : . Ol anbraten. Gebratenen Tofu und Tomatenmark zugeben,
- 1 Zwiebel, klein gewdirfelt gepresst . . . .
. . mit Rotwein abloschen und fast komplett einkochen lassen.
1 Karotte, klein gewdirfelt - 1 Lorbeerblatt . .
. Tomaten, Gemisebriihe, Knoblauch und Lorbeerblatt
+ 60g Knollensellerie, ' Salz, Preffer, Cayennepfeffer einriihren und offen ca. 12 Min. kdcheln lassen, bis das
klein gewiirfelt - ca. 1EL Agavendicksaft ) ’ '

Gemtse bissfest ist.

................................................................... 3. Nudeln nach Packungsanleitung in reichlich kochendem
L issfest .
WO Eineack Salzwasser bissfest garen

E 30 MINUTEN

4. Bolognese mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Agavendick-
saft und Krauter abschmecken und zu den Nudeln
servieren.

UNSER UPCYCLING-TIPP:

Zur Verschonerung der Kiichenkrauter
einfach den leeren Papierbeutel ,auf :
links” krempeln, auf die gewiinschte Héhe Ok |
zuschneiden und Krauter hineinstellen.




