Vegetarische Braten-Sofe

Fiir 4 Portionen

35 g getrock. Pilze 2 Zwiebeln kl. Stiick Knollensellerie
2 Mohren Ol 1 EL Butter

2 EL Zucker Thymian, Rosmarin 1 EL Tomatenmark

4 Lorbeerblitter 1 EL Sojasauce 400 ml Gemiisefond

1 TL Hefeflocken 2 EL Kartoffelstarke 200 ml kaltes Wasser
Salz, Pfeffer

In einer kleinen Schiissel die getrockneten Pilze mit Wasser bedecken, sodass sie sich voll-
saugen konnen und ein Pilz-Sud entsteht.

Zwiebeln, Sellerie und Mdohren schélen und in gleichméflige etwa 2 x 2 cm grofie Stiicke
schneiden, damit das Gemiise gleichméaflig gart.

In einen grofen Topf Ol und Butter zerlassen. Das gewiirfelte Gemiise hinzufiigen und
scharf anbraten. Rostaromen sind erwiinscht, stdndiges Umriihren eher weniger.

Zum Karamellisieren nach etwa 6 Minuten einen Essloffel Zucker {iber das Gemiise geben.
Um zu vermeiden, dass der Zucker verbrennt darf nun hiufiger umgeriihrt werden.

Nach weiteren 4 Minuten kommen Thymian- und Rosmarin-Sténgel zum Gemiise. Die
Pilze iiber dem kleinen Schélchen ausdriicken und im Abstand von 2 Minuten nach den
Krautern zum Gemiise geben.

Die Pilze fiir 3 Minuten mitbraten, dann einen weiteren Essloffel Zucker sowie Tomaten-
mark und Lorbeerblédtter hinzufiigen.

Alles fiir eine weitere Minute anbraten, dann nach und nach mit dem Pilz-Sud abléschen.
Mit Sojasauce wiirzen.

Wurde der Pilz-Sud hinzugefiigt, den Topf mit etwa 400 ml Gemiisefond auffiillen, einen
Teeloffel Hefeflocken hinzugeben und die Bratensauce bei geringer Temperatur fiir etwa
eine Stunde kocheln lassen.

Die Sauce durch ein feines Sieb passieren.

Die passierte Sauce andicken, hierfiir Kartoffelstarke in 200 ml kaltem Wasser auflésen.
Die Bratensauce auf geringer Stufe kocheln. Dabei die Stédrke unter stdndigem Riihren
nach und nach hinzugeben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Zum Schluss noch mit Salz und Pfeffer und abschmecken.
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