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NO BEEF BOURGUIGNON

Zutaten fur 4 Personen:

e 200 g Tofu

e 300 g Champignons

200 g Austernpilze

2 Knoblauchzehen

2 Schalotten

300 g Karotten, geschalt und gewiirfelt
200 g Sellerie, geschalt und gewiirfelt
e 30 g Tomatenmark

e 200 ml Rotwein (am besten ein Burgunder)
e 200 ml Gemusefond

e 1TL Paprikapulver

e 1Lorbeerblatt

e Frischer Thymian

e 30 g Mehl

e Ol zum Braten

Zubereitung:

Tofu in Wiirfel schneiden.

Champignons und Austernpilze putzen und viertein.

Karotten und Sellerie schalen und wiirfeln.

Knoblauch und Schalotten schilen und in feine Wirfel schneiden

In einem groBen Topf das Ol erhitzen und den Tofu darin 3 Minuten scharf anbraten,
rausnehmen und zur Seite stellen.

Pilze, MOhre, Zwiebel und Knoblauch im gleichen Topf und unter gelegentlichem
Rihren 5 Minuten anbraten.

Mit Mehl bestauben und unterriihren. Paprikapulver, Lorbeerblatt, Thymian, Salz,
Pfeffer und Tomatenmark hinzugeben, gut umriihren und 5 Minuten anbraten.
Mit Rotwein abléschen und um die Halfte einkochen.

Gemisefond hinzugeben und alles aufkochen und zugedeckt bei schwacher Hitze ca.
30 Minuten kocheln lassen.

Tofu dazu geben, und weitere 10 Minuten kécheln.

Mit Kartoffelpliree, Nudeln oder frischem Baguette genie3en.



