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Spaghetti Bolognese vegetarisch

Leckeres Rezept nicht nur fir die Veggie-Kiiche! Auch wer gerne Fleisch isst, kann die Spaghetti
Bolognese vegetarisch zubereiten und sich vom Geschmack Uberzeugen lassen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 25 min

Zutaten

500 g Spaghetti
200 g Tomatenmark

150 g Sojaschnetzel

1 Dose Tomaten (geschalt)

1 Prise Rosmarin

1 Prise Basilikum

300 ml Gemusebrihe
3 Stk. Knoblauch
1 Schuss Olivendl
2 Stk. Pfefferoni
1 Stk. Zwiebel

Zubereitung

1. Fur die Spaghetti Bolognese vegetarisch die Gemusebrihe in einen Topf geben,
Sojaschnetzel zufligen und aufkochen lassen. AnschlieRend die Hitze reduzieren und 10
Minuten leicht quellen lassen.

2. In einem groRen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Spaghetti darin al
dente kochen. Unterdessen die Zwiebel schalen und klein wiirfeln. Die Pfefferoni waschen,
trocknen, entkernen und klein schneiden.

3. Den Knoblauch schélen und ebenfalls zerkleinern. Basilikum und Rosmarin waschen, putzen,
trocknen und fein hacken. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anrésten,
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bis sie glasig werden. Die aufgequollenen Sojaschnetzel mit in die Pfanne geben und kurz
anrosten lassen.

4. Mit Pfeffer und Salz wirzen. Die geschalten Tomaten sowie das Tomatenmark in die Pfanne
geben, erneut wiirzen. Zum Schluss Knoblauch und Pfefferoni zufigen und mitbraten lassen.
Abschmecken mit Basilikum und Rosmarin. Die abgetropften Nudeln auf Tellern anrichten,
Sauce verteilen und Parmesan dariber reiben.

Tipp

Zu den Spaghetti Bolognese vegetarisch schmeckt ein gemischter Salat.
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