/utaten

2,5 Zucchinis
3 rote Paprika
4 Karotten
s00g Champignons
3 Knoblauchzehen
3 Zwiebeln
5 Dosen gehackte Tomaten
10 EL rotes Pesto
5 TL Briihe
7 EL Tomatenmark
etwas Basilikum

2008 Fetakise

Guten Appetit!

Gemiisebolognese

lﬁJH 10 Portionen

Zubereitung

Gemiise und Champignons waschen, putzen und
in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch schilen und fein hacken.

Zwiebel und Knoblauch in Olivensl glasig
diinsten, dann auch das restliches Gemdise dazu.
Salzen, pfeffern und unter rithren noch ein etwas
anbraten. Tomatenmark dazugeben und ebenfalls
kurz mit braten. Dann die Dosentomaten
hinzufiigen und gut umriihren. Deckel auflegen
und solange auf niedriger Stufe kécheln, bis das
Gemiise weich ist und beim Umriihren eine
saucenartige Konsistenz entsteht. Mit
Gemiisebriithe und Pesto abschmecken.

Dazu passen Nudeln aber auch Reis.

Mit etwas Basilikum und Feta bestreuen und

servieren.



