Zutate N Fir ca. 500 ml

+ 1 Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

+ 2 EL Alnatura Bratdl

« 1 gehdufter EL Alnatura Tomatenmark

+ 30 g Alnatura Weizenmehl Type 550 oder Din-
kelmehl Type 630

« 1,5 EL Alnatura Gemusebouillon (Pulver)

+ 200 ml Wasser

+ 200 ml Alnatura Orangensaft

+ 1,5 EL Alnatura Sojasauce Shoyu-Art

« 2 Prisen Alnatura Schwarzer Pfeffer gemahlen
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Zubereitung: 20min.

Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen

Zwiebel und Knoblauch schalen, Zwiebel fein wiirfeln, Knoblauch pressen. Bratol
erhitzen und Zwiebelwiirfel darin bei hoher Temperatur 5 Min. goldbraun anbra-
ten. Tomatenmark und Mehl hinzufiigen und bei mittlerer Hitze 10 Min. weiterbra-
ten, dabei immer wieder umriihren. Zum Schluss Knoblauch dazugeben und kurz
mitbraten.

Sauce kochen und prieren

Inzwischen Gemuisebriihe mit Wasser nach Packungsanweisung zubereiten. Zur
Zwiebelmasse in die Pfanne geben, Organgensaft zugieen, alles zum Kochen brin-
gen und bei geringer Hitze kurz kdcheln lassen. Mit Sojasauce und Pfeffer wiirzen.
Sauce in eine hohe Rihrschiissel geben und mit einem Purierstab glatt purieren.



