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Vegane Pasta mit Auberginen

und Mandelcreme, dazu Rucolasalat

@ 20-30min % 3-4 Personen

Unsere Kollegin Giorgia ist eine waschechte ltalienerin - klar, dass sie was von Pasta
versteht! Diese raffinierte Sauce aus Mandeln ist dank des Steinpilzpulvers schén
Lumami”. Mitim Ofen gebackenen Auberginenwirfeln und griinen Oliven kommen
weitere kraftige Aromen ins Spiel, die der frische Rucolasalat mit einem zitronigen
Dressing perfekt erganzt. La Dolce Vita veganal



Was du von uns bekommst

+ 2 Auberginen

- 2 Packungen blanchierte
Mandeln 15

- 500g Spaghetti

+ 1 unbehandelte Zitrone

+ 1 Packchen Steinpilzpulver

+ 1 Packung griine Oliven

« 1 Packung Kirbiskerne

+ 1 Packung Rucola

Was du zu Hause benétigst

- Salz und schwarzer Pfeffer
« Olivenal

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
- groBer Topf

« kleine Pfanne

- Stabmixer mit hohem Gefal3
« Morser und StoBel

- Messbecher

« Kichenreibe

- Zitronenpresse

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise
und Salate.

Kochtipp

Das Steinpilzpulver ist sehr intensiv.
Am besten erst wenig dazugeben und
dann nach Belieben nachwirzen.

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 9 15kcal, Fett 44.0g,
Kohlenhydrate 99.0g, Eiweil3 25.5g

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die
Auberginen in 2-3cm gro3e Wiirfel
schneiden, mit 2EL Olivendl sowie Salz und
Pfeffer vermengen und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech 17-
20Min. im Ofen weich rosten.

4. Oliven mitbacken

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

2. Mandeln anrésten

Die Mandeln 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 Abkuhlen aus der Pfanne
nehmen, die Pfanne aufbewahren. In einem
groBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fur die Pasta zum Kochen bringen.

3. Mandelcreme zubereiten

Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen. Ca. 1EL
der Mandeln aufbewahren, die restlichen
Mandeln mit 2TL Zitronenschale, 2-3
Prisen Pilzpulver, 3-4EL Olivendl und 250-
300ml Wasser in einem hohen GefaB
purieren. Das Wasser langsam dazugeben
und darauf achten, dass die Creme nicht zu
flissig wird. Mit Salz und Pfeffer gut wirzen.

5. Kiirbiskerne mérsern

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. Ca. 1 Tasse
Pastawasser abschopfen, dann die Pasta
in ein Sieb abgiefBen und abtropfen lassen.
Die Kiirbiskerne in der Pfanne ohne
Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze ca. 2Min
anrésten. Aus der Pfanne nehmen und mit 1
Prise Pilzpulver sowie 1 Prise Salzin
einem Morser fein zerstoBen.

6. Pasta fertigstellen

Die Mandelcreme 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 in der Mitte einmal durchschneiden
und mit 1-2EL Olivendl, 2EL Zitronensaft
sowie Salz und Pfeffer mischen. Mit den
restlichen Mandeln garnieren und zur
Pasta servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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