Co-funded by
the European Union

"Deaf Chefs Learning the World Cuisine" is licensed
under a Creative Commons Attribution-
NonCommercial 4.0 International License.

. Vihrea tagliatelle kermaisella tofulla, pinaatilla
UNIT 9 — Resepti 26

ja pistaasipahkinailla

4 hengelle / M&éra / Ainekset

350-400 g vihreaa tagliatellea

1 rkl oliividljya

300 g pinaatinlehtia

1 pieni valkosipulinkynsi, kuorittu ja
puristettu

Suolaa ja pippuria maun mukaan

3rkl paahdettuja, suolattuja
pistaasipahkingita,

karkeasti hienonnettuina

300 g kermaista tofua

60 ml (1/4 kuppia) 35 % kermaa tai
maidotonta

manteli-, soija- tai kauramaitoa

4rkl ravintokdymisjauhoa

2 pientd valkosipulinkynttd, kuorittuna ja
karkeasti hienonnettuna

2 tl sitruunamehua

2 tl Dijon-sinappia

2 rkl oliividljya

1tl hienoa suolaa

3-4 ripaus raastettua muskottipdhkinaa
maun mukaan tuoretta jauhettua pippuria

Valmistus:

Keitd pasta pakkauksen ohjeiden mukaan tai al dente -
kypsyyteen asti suuressa kattilassa kiehuvassa, suolatussa ja
maustetussa vedessd. Saastda vahintdadan 125 ml keittovettd ja
valuta loput pois.

Sekoita kermainen tofu, kerma, ravintokdaymis, hienonnettu
valkosipuli,  sitruunamehu, Dijon-sinappi, hieno  suola,
muskottipahkina ja oliividljy kasisekoittimella, sauvasekoittimella
tai monitoimikoneella. Soseuta, kunnes seos on tasainen ja
kermainen. Maista ja mausta suolalla, pippurilla ja tarvittaessa
ripauksella muskottipdhkinaa.

Kun pasta kiehuu, kuumenna oliiviéljy suurella paistinpannulla
keskilammolla. Lisda pinaatti ja murskattu valkosipuli ja mausta
suolalla ja pippurilla. Paista 2—3 minuuttia, kunnes pinaatti on
pehmennyt.

Lisda tofu-alfredo-kastike pannulle pinaatin kanssa. Kuumenna
miedolla 1ammollad ja sekoita pinaattia varovasti 1-2 minuuttia,
jotta se sekoittuu kastikkeeseen.

Lisda pasta kastikkeeseen ja sekoita varovasti. Lisda tarvittaessa
hieman pastan keittovettd kastikkeeseen, jotta se muuttuu
juoksevammaksi.

Jaa neljddn keittolautaseen ja koristele hienonnettuilla
pistaasipahkindilla ja tuoreella jauhetulla pippurilla.
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