BREW HACK - GEHACKT - ANROSTEN - VEGAN - HAUPTGERICHT

BOLOGNESE
MIT BREW HACK.

BB-004

REZEPT VON
BREW BITES

35¢g

PROTEIN JE PORTION

Die klassische Bolognese: lange eingekdchelt, mit Rotwein und einem
Stlick Zartbitterschokolade zum Schluss. Brew Hack rostet kraftig an. Der
Rest ist Bolognese wie immer.

10 PORT. 100 PORT. ZUTAT 1@ PORT. 100 PORT.

WORZE & FINISH

Knoblauchzehe
GEMUSE & FOND

0

Brauner Zucker

Gemuse in feine Wirfel
schneiden. In Olivendl
anschwitzen.

Tomatenmark und
Paprikapulver dazugeben, kurz
mitanschwitzen.

Brew Hack in einer separaten
Pfanne mit etwas Olivendl
scharf anbraten, bis er
goldbraun ist.

Salz & Pfeffer
BEILAGE
Fusilli

OJ

Brew Hack zum Gemduse
geben. Rotwein,
Gemusefond und passierte
Tomaten angieBen.

Braunen Zucker einrihren. Bei
mittlerer Hitze 20 Minuten
einkdcheln lassen.

Rosmarin, Thymian, Oregano,
Salz und Pfeffer zugeben. Mit
Zartbitterschokolade verfeinern
und abschmecken.

Brew Hack wie
Rinderhack kriimelig
anrosten. Keine
Starke notig.

HAT'S GESCHMECKT? FOTO VOM TELLER AN STEVE.
BREW-BITES.DE/HATS-GESCHMECKT

BREW BITES

NATURAL INTELLIGENCE FOOD.
BREW-BITES.DE - BB-004




