Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Vegane Lasagne
Zubereitung

Sojaschnetzel laut Packungsanweisung zubereiten. Sojasauce und Tomatenmark
unterheben und durchziehen lassen. Karotte schalen und anschlieBend grob reiben.
Staudensellerie und Champignons ebenfalls grindlich reinigen und in kleine Stiicke
schneiden.

Zwiebel und Knoblauchzehen abziehen. Chilischote und Zwiebel sehr fein hacken und
in einer groRen Pfanne mit etwas Ol anschwitzen. AnschlieRend die Sojaschnetzel
hinzugeben leicht anbraten. Nach einigen Minuten die Knoblauchzehen hineinpressen.
Restliches Gemuse hinzugeben und kurz anschwitzen. AnschlieBend die Tomaten und
Tomatenmark hinzugeben und mit etwas Gemusebrihe auffillen.

Gemuse bei mittlerer Hitze leise kocheln lassen und nach knapp 10-15 Minuten mit
Oregano, Salz, Pfeffer und etwas Sojasauce wirzen.

Fiir die Béchamelsauce das Ol in einem Topf erhitzen. AnschlieRend nach und nach
das Mehl einriihren, bis sich eine zahe Masse gebildet hat. Sojamilch hinzugeben und
kurz aufkochen lassen. Hitze reduzieren und fur 5 Minuten leise kdcheln lassen. Dabei
immer wieder umrihren. Sobald eine dicke zahfllissige Sauce entstanden ist, mit Salz,
Pfeffer, Hefeflocken und Muskat abschmecken. Auf Wunsch mit etwas Sojasahne
verfeinern.

Zucchini mit einem Hobel oder Schaler in hauchdiinne Scheiben schneiden. Mit 1 EL
Olivendl und 1 Prise Meersalz mischen.

Eine Lage Zucchinischeiben leicht tiberlappend auf einen Teller legen. 2 EL Bolognese-
Flllung darauf verteilen. Mit Zucchini und Flllung so weiterschichten, bis die Zutaten
verbraucht sind. Zum Schlussmit der Béchamelsauce bedecken und im vorgeheizten
Backofen bei 180°C fiir knapp 10 Minuten Gberbacken.

Das Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Anna Oberleitner.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/vegane-lasagne.html

Zutaten

Fallung:

100 g Sojaschnetzel

2 El Sojasauce

1 El Tomatenmark
Gemusebrihe

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 getrocknete, rote Chilischote
2 Karotten

2 Stangen Staudensellerie

3 Champignons

1 Dose stlickige Tomaten (400 g)
Gemusebrihe

4 El Tomatenmark

Salz

Pfeffer

Oregano

Sojasauce

Béchamelsauce:

25 g Mehl

25 g Bona Pflanzendl
250 ml Sojamilch (natur)
Salz, Pfeffer, Hefeflocken
Muskat
Lasagneplatten:

1-2 Zucchini, je nach GroRe
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