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irgolini

Rahmsauce, vegan

Zutaten:
50 g Zwiebel, geschalt
40 g Olivenol, raffiniert

300 ml Gemiusefond
20 g Cashewkerne

2 EL  Zitronensaft
Salz, frisch gemahlener weiler Pfeffer

100 ml Soja-, Hafer- oder Reisrahm (-sahne)

Herstellung:
1. Zwiebel in Wurfel schneiden und in Olivendl hell anschwitzen.
. Gemusefond eingielRen und Cashewkerne zugeben.
Die Saucenbasis ca. 10 Minuten langsam kochen lassen.
Salz, Pfeffer
Zitronensaft zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Sauce in einen Hochleistungsmixer (ein hohes schlankes Geschirr und mit
einem Stabmixer fur ca. 3 Minuten mixen) geben und zu einer cremigen
Konsistenz aufmixen.
7. Zu der fertigen Sauce die Sojasahne geben, nicht mehr kochen.

SRS IENREN

TIPP:

Diese Sauce lasst sich fur verschiedene Zubereitungen abwandeln:
Zitronensauce, Kapernsauce, Safransauce, Tomatencreme usw.

Andreas Virgolini
Vegan- vegetarischer Koch a. S.



