Opskrift pa smagsprgver tilberedt og serveret af
elever fra CELF fgdevareuddannelser, 1. ars-elever ved
Dansk Biogkonomi Konference 2022

Plante Bolognese 4 pers.

Ingredienser

T0g tekstureret @rteprotein 70g tomatpure

400g gransagsbouillon 4010g hakket tomat

30g olivenolie 0.5 dl radvin

3 fed hvidlag, finhakket 20g hvidvinseddike

|00g lag, i sma tern a-10g salt

80g champignon, i tern lg oregana (1 toppet tsk.)
80g gulerod, i tern |g timian (I toppet tsk.)
80g selleristnger, i tern 0.25g sort peber (/2 tsk.)
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Erteprotein og grensagsbouillon rares sammen, og skal treekke i ca. 30 min.

Sauter |ag og hvidlag i olien p& middels varme til lagene er blanke

Tilset derefter champignonerne, og lad dem “svede"” i ca. 13 min, til nasten all vaesken er fordampet.

Derefter tilsztter man quleradderne og selleristengerne, og sauterer det i ca. 9 min.

Tag @rteproteinet fra gransagsbouillonen, og tilset det i gryden.

Sa kommer tomatpure, hakkede tomater og radvin i.

Smag til med hvidvinseddike, salt, oregano, timian og sort peber.

Lad retten std og simre i ca. 20 min, indtil den tykner lidt. Hvis den bliver for tyk, tilset lidt af gransagsbouillonen.
Serveres med pasta, eller spises for sig selv.
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