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und so geht's..

SuPPcnar‘Qn waschen
und kleinschneiden/warfeln.
*
Zwiebel und Knoblauch schalen
und ebenfalls kleinschneiden/warfeln.
*
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Das Olivendl in eine hohere Pfanne
oder ' '
einen Brater 3cbcr\. TN

Das Suppengrin, die Zwiebel und den Knoblouch hinzugeben

und dlles zusammen auf mittlerer Hitze anbraten.

*

Wennh Du Olivendl zum Anbraten benutzt, darft das Olivenol nicht

zu hei® werden.
*
Sein Rauchpunk+t liegt bei:
- Olivenol

KaHacPr‘cser
30O - 175 C

Olivenol
Nativ extro, Fitriert
IO - 190 - 210 -C

*
In der Zwischenzeit kannst Du die
Champighon Walhuss Mischung
vorbereiten.
Hierzu benotigst Du auk jeden Fall einen Food Prozessor
oder
ein ahnliches chhcnﬂcr‘a’r,
dass Walnusse und Champignons
jedenkalls gut kleinhackseln kann
*
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~ 1 Zuerst kannst Du die Champignons
| ii mit einem Kichentuch .
E vorsichtig vom schmutz befreien \
E *x
Y 4 B &\

) y 4 Bitte wasche sie nicht,
Nt cic cich sonst mit Wasser volisaugen
und
donn wird das Ganze nachher eher ziemlich matschig
und
zudem verlieren sie auch ihren leckeren Geschmack.
*
Am besten benutzt Du Champignons aus biclogischer Herkunf.
*
Den strunk. der Champions
kannst Du am unteren Ende ein wenig kdrzen,

also den Tei, der schon ein wenig anachrocknch ist.
*

Donn kannst Du sie vierteln und in den Food Prozessor geben
*

Schichte sie abwechselnd mit den Walnusskernen,
sodass beide Zutaten sich gut im Food Prozessor verteien
*

Nunh das Ganze vorsichtig im Food Prozessor pulsieren.

Lieber immer zu kurz, wie zu lana.
*

Die Masse solte nicht zu fein werden,
sondern eine schone br‘o’scliﬁc Konsistenz haben.

*

Vcraiee ouch nicht,
zwischendurch immer mal nach den Zutaten,
die in Deiner Pfanne brutzeln,

zu auckcn und zu rdhrenl
*

~ o

Copyright © 2021 www.planﬂaa«;cd&wahrcom Alle Rechte vorbehalten | Redlisierung Tina Nerger




QP

Jetzt missten die Zutaten
in der Pfanne
auch schon angebraten sein,
sodass

Du die Champignon Walhuss Masse

mit in die Pfanne 3clocn kannst.
*

Ruhre alles vorsichtig mit einem groPen Loffel gut durch.
*
Jetzt kannst Du
die Gewurze mit dazugeben
*

Wenn Du die
getrockneten italienischen Krauter
hinzuﬁiloet
reibe sie zwischen Deinen HandMachen
Gber der Pfanne
in die anderen Zutaten.

*

Die Warme, die durch das Reiben entsteht,
lasst sie ihr volles Aroma entwickeln
und setzt ihre atherischen Ole frei

*
Mische dlles nochmal vorsichtig gut durch
und lass es kurz,
ca. | Minute, anbraten.
*
Mach Dir jetzt in der Mitte der Pfanne eine kleine Kuhle
und
gebe dort das Tomatenmark hinein
*
Lass es so etwas karamellisieren.
Das nimmt ihm seinen bitteren Geschmack.
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Wenn das Tomatenmark

;,‘ seine Farbe von
N helirot zu dunklem ziegelsteinrot
verwahdelt hat, p

gee den Wein hinzu. *
*
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RUhre das Ganze wieder gut um
*
Lass nun dlles gemeinsam kurz aufkochen
und
giepe dann das Wasser und die passierten Tomaten hinzu
*

Wieder dlles guit und vorsichtig umrihren
*
Zum Schluss noch die Lorbeerblatter beigeben
und
die Champignon Woalnuss Bolognese
mit geschlossenem Deckel mindestens | Stunde auk Kleiner
stufe einkochen lassen.
*

Natirlich zwischendurch immer mal umrihren und auch gern
mal abschmecken, ob Du vielleicht eventuell noch etwas
hachwuarzen,
oder auch vielleicht hoch etwas Wasser dozugeben mochtest.
*

Am besten schmeck+t Bolognese
om hachsten Tag
wenn alles so richtig schon durchgezogen ist.
*
Als Belage schmecken:
. nattrlich Nudeln!

‘lch esse sie gerne mit roten Linsennhudeln.
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