Kt6z nie kocha spaghetti Bolognese? Ponizszy przepis to moja roslinna wersja tego kultowego dania.
Jedyny produkt odzwierzecy to parmezan, ktéry mozna zastapi¢ zmielonymi nerkowcami z ptatkami
drozdzowymi. Ten sos zostaje w catosci zjadany przez moja niezastapiong krytyk kulinarng- siedmioletnig
corke. Smakiem nie odbiega znaczaco od tradycyjnego Bolognese, réznica tkwi w konsystencji sosu.
Soczewica daje lekkie uczucie grudkowatosci, jednak wymieszany sos z makaronem i parmezanem jest
rownie pyszny jak miesny.

przygotowanie 8 trudnodé ilos¢ porcji
40 MIN ® PROSTE () 5 PORCJI, 1400 G
SKEADNIKI WYKONANIE

e olejrzepakowy 10 g Umyj wszystkie warzywa i pokroj.
Cebule i czosnek zeszklij na oleju w

e cebula, pokrojona w kostke 45 g
garnku z grubym dnem.

e czosnek, przeciSniety przez praske 10 g

Dodaj marchew i pieczarki. Smaz
przez kilka minut, uwazajac, aby nie
przypali¢ cebuli i czosnku.

e marchew, potarta20 g
e pieczarki, plasterki 60 g
e koncentrat pomidorowy 40 g

Dodaj koncentrat i smaz jeszcze
kilka minut uwazajac, aby nie
przypali¢ koncentratu.

e pomidory w puszcze 400 g
e soczewica czerwona, nieugotowana 275 g
e woda 800 ml/g

sos sojowy 10 g

syrop klonowy/cukier 7 g
przyprawy:

sol % tyzeczki

pieprz % tyzeczki

papryka, stodka 1tyzeczka

kmin rzymski, mielony % tyzeczki

bazylia suszona % tyzeczki

oregano suszone % tyzeczki

parmezan do posypania
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Dodaj pomidory w puszcze i wode.
Przykryj garnek i gotuj przez okoto 15
min.do miekkosci marchewki. Zblenduj
na potgtadko.

Dodaj soczewice, przyprawy, sos sojowy
i syrop klonowy. Gotuj okoto 20 min. pod
przykryciem czesto mieszajac..

Jesli soczewica jest juz miekka, zdejmij
pokrywke i gotuj sos przez okoto 5 min.
do delikatnej redukcji. Sprébuj sos i
dopraw, jesli uwazasz, ze czegos mu
brakuje.



