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Vegane Pasta mit Au berginen Unsere Kollegin Giorgia ist eine waschechte Italienerin - klar, dass sie was von Pasta

versteht! Diese raffinierte Sauce aus Cashews ist dank der Hefeflocken schéon ,umami”.
und Cashewcreme, dazu Rucolasalat Mit im Ofen gebackenen Auberginenwirfeln und Oliven kommen weitere kréftige

Aromen ins Spiel, die der frische Rucolasalat mit einem zitronigen Dressing perfekt
@ 20-30min % 3-4 Personen ergénzt. La dolce vita vegana!



Was du von uns bekommst
+ 2 Auberginen

- 150g Cashewkerne 15

+ 400g Spaghetti !

+ 2 Knoblauchzehen

+ 1 unbehandelte Zitrone

« 3 Packchen Hefeflocken

+ 1 Packung griine Oliven

+ 50g Kurbiskerne

- 100g Rucola

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer
+ Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
. groBer Topf

- kleine Pfanne

« Stabmixer mit hohem Gefal3
« Mérser und StoBel

- Messbecher

« Kiichenreibe

» Zitruspresse

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp
Wer keinen Morser hat, kann die
Kirbiskerne auch fein hacken.

Allergene
Gluten (1), Nisse (15). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 908kcal, Fett 46.5g,
Kohlenhydrate 95.3g, Eiwei3 28.1g

1. Auberginen backen

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Auberginen in 2-3cm grof3e
Woiirfel schneiden, mit 2EL Olivendl sowie je
1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer vermengen
und auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech 17-20Min. im Ofen weich résten.
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4. Oliven mitbacken

Die Oliven halbieren oder grob schneiden
und fur die letzen ca. 5Min. der Garzeit mit
2-3EL Zitronensaft unter die Auberginen
mengen.

2. Cashews anrésten

Die Cashews grob hacken und in einer
kleinen Pfanne ohne Zugabe von Fett bei
mittlerer Hitze 1-2Min. goldbraun anrésten.
Vorsicht, sie konnen schnell zu dunkel
werden. Zum Abkuihlen aus der Pfanne
nehmen, die Pfanne aufbewahren. In einem
groBen Topf ausreichend gesalzenes Wasser
fur die Pasta zum Kochen bringen. Den
Knoblauch schéalen und halbieren.

3. Cashewcreme zubereiten

Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone auspressen. Ca. 1EL Cashews als
Garnitur aufbewahren, die librigen Cashews
mit dem Knoblauch, 2TL Zitronenschale,
ca. % der Hefeflocken, 2EL Olivendl und
250-300ml Wasser in einem hohen Gefal3
purieren. Das Wasser langsam zugeben und
darauf achten, dass die Creme nicht zu
flissig wird. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Kiirbiskerne mérsern

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 8-10Min. bissfest kochen. Ca. 1 Tasse
Pastawasser abschopfen, dann die Pasta in
ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen. Die
Kiirbiskerne in der kleinen Pfanne ohne
Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 2-4Min.
anrosten. Aus der Pfanne nehmen und mit
den restlichen Hefeflocken sowie 1 Prise
Salz in einem Mérser fein zerstoBen.

6. Pasta fertigstellen

Die Cashewcreme unter die Pasta mengen,
dabei nach Bedarf etwas Pastawasser
zugeben. Die Auberginen und Oliven auf
der Pasta verteilen und mit dem
Kiirbis,parmesan” garnieren. Den Rucola
quer halbieren und mit 1EL Zitronensaft,
1EL Olivendl sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer
vermengen. Mit den restlichen Cashews
garnieren und zur Pasta servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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