Vegetarisk grontsagssovs til spaghetti eller
lasagne

Her far du opskriften pa en laekker grgntsagssovs til spaghetti og lasagne,
der er helt kgdfri.
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Bedgm opskrift




Q) A

30 min Jan - Dec Dagligt grgnt

Ingredienser

4 pers.

750 g champignon

2 spsk olivenolie

1 spsk allround krydderi

2lgg

4 fed hvidlgg

4 kviste finthakket, frisk timian
2 tsk tgrret oregano

2 spsk tomatpuré

2 daser hakkede tomater

2 tsk worcestershire sauce

salt og peber

1 tsk sukker

Opskrift: Michelle Appelros

Foto: Maria Warnke Ngrregaard

®

Vegetar

®

Lav pa laktose Lav pa gluten


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/champignon/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/loeg/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/timian/

Tilberedning

Rens svampene. Kgr dem i en blender eller kgdhakker lidt ad gangen, indtil det virkelig er sméat
fnuller, som om de var hakket i meget sma tern. Det er vigtigt, at de er tgrre.

Pil leg og hvidlgg, fjern top og bund og hak fint.

Varm en stor pande op. Steg svampe hardt i olie af flere omgange. De skal virkelig blive
sprgde. Efter de har smidt vaeske, skal du blive ved med at stege indtil de karamelliserer - altsa
bliver sprgde og far farve. Saet til side. Krydr dem med allround krydderi.

Brug den samme pande. Kom lidt olie pa panden og brun Igg og hvidlag med hakket timian og
oregano.

Kom svampene tilbage i panden, derefter tomatpuré, hakket tomat og worchestersauce.

Lad det smasimre 5 min. og smag til med salt, peber og sukker.

Tip
Bruges som sauce til pasta eller i lasagne.

Tilfgj evt. % dl madlavningsflgde og kog sovsen op.






