Knollensellerie-Lasagne mit Tofu-Bolo und Gruyere

Fiir 4 Personen

500 g Tofu 2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen

6 EL Olivenol 4 EL Tomatenmark 2 TL brauner Zucker
250 ml trockener Rotwein 400 g passierte Tomaten 1 TL getrock. Oregano
Salz Pfeffer 1 grofe Sellerieknolle

1 EL weiche Butter 200 g Gruyere am Stiick 2 Sténgel Basilikum

Den Tofu zerbroseln oder mit einer Gabel zerdriicken.

Zwiebeln und Knoblauchzehen abziehen und fein wiirfeln.

In einer beschichteten Pfanne 3 EL Olivendl erhitzen und den Tofu darin kurz kréftig anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch hinzufiigen und bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten weiterbraten.
Tomatenmark dazugeben und gut anrdsten. Mit Zucker bestreuen und kurz karamellisieren.
Dann mit Rotwein abléschen und diesen um die Hélfte einkdcheln lassen.

Passierte Tomaten und Oregano hinzufiigen und weitere 7-8 Minuten kocheln lassen.

Die Tofu-Bolo mit Salz und Pfeffer herzhaft abschmecken.

In der Zwischenzeit die Sellerieknolle schilen und grob raspeln.

Restliches Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Sellerieraspel darin unter
héufigem Riihren ca. 10 Minuten goldbraun anbraten.

Dann mit 100 ml Wasser abloschen und zugedeckt weich kécheln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Fine kleine Auflaufform mit Butter auspinseln. Schichtweise Sellerieraspel und Tofu-Bolo einfiil-
len. Mit Tofu-Bolo abschlieflen, zum Schluss den Gruyere dariiber reiben und im vorgeheizten
Ofen ca. 20 Minuten goldbraun backen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die Sellerielasagne anrichten und mit Basilikumbléttchen garnieren.

Christian Henze am 22. September 2022



