DUNKLE SOISE

Material und Zutaten fur 50 Leute

1. e * Brennerund 10 L - Topf

e Schneebesen

* 500 ml Ol

e 2 kg Zwiebeln, kleingeschnitten

* 1 Knolle Knoblauch, gehackt

* 500 g Mehl

e 125 g Tomatenmark

* 6 L Sojamilch oder Gemusebrihe

e 250 ml Sojasol3e

e 20 g Pfeffer
e * 30 g Salz

2. Verfeinern:
2 kg angebratenes Gemuse wie Champignons, Zucchini, Paprika, insg.
150 g optionale Gewdurze: sule Paprika, Majoran, Thymian.

Zubereitung

1. 1. Ol erhitzen und kleingeschnittene Zwiebeln (optional Gemuse) résten, bis alles schén
braun ist.

. 2. Knoblauch und Tomatenmark hinzugeben, weiterrdsten.

. 3. In den Ol-Zwiebel-Tomaten-Sud das Mehl unter Rihren einstreuen, bis es sich zu einer
cremigen Masse verbindet.

4. 4. Dann Sojamilch oder Gemusebruhe (kalt) dazugeben und weiterrthren, bis alles

aufkocht.
5. 5. Kochen, bis die Sol8e dicker wird. Mit Sojasol3e, Salz und Pfeffer abschmecken.
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# 21 Zum Andicken Brotkrumen dazugeben und mitkochen!
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