— UNSER REZEPT DER WOCHE —

Selleriegulasch

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

400 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

4-6 schwarze Pfefferkorner
Y2 TL Kimmelsamen

1 TL gerebelter Majoran

1 TL gerduchertes Paprikapulver
1 TL mildes Paprikapulver
4 EL Olivenol

Salz

2 EL Tomatenmark

400 ml Tomatenpassata
250 ml Gemisebriihe

1 kg Knollensellerie
(Veganer) Schmand als
Garnitur

ZUBEREITUNG

Zwiebeln und Knoblauch schalen und getrennt fein wiirfeln.

Pfefferkorner, Kimmel und Majoran morsern und mit beiden Paprikapulvern vermischen.
Zwiebeln im hei3en Olivendl 4-5 Minuten andlinsten.

Mit Salz abschmecken, Knoblauch zufligen und weiter diinsten, bis die Zwiebeln

eine leichte Farbe bekommen.

Tomatenmark und Gewlirze zugeben und kurz mitrésten.

Mit Tomatenpassata und Gemisebriihe abléschen und abgedeckt ca. 10 Minuten kécheln lassen.
In der Zwischenzeit Sellerie schalen und in ca. 2 cm gro3e Wiirfel schneiden.

Selleriewtrfel in die Sauce geben und zugedeckt garen, bis der Sellerie bissfest bis weich ist.

Mit Salz, etwas Zucker und Pfeffer abschmecken.

Dazu passen ein dunkles Sauerteigbrot oder Landbrot.

Guten Appetit!
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