
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

234 henkilölle 

Määrä / Raaka-aineet 
Taikina: 

" 600 g vehnäjauhoja 

" 3 kasvipohjaista munankorviketta 

" 3 tl suolaa 

" Vettä tarvittaessa 

Täyte: 
" 300 g keltasipulia 

" 30 ml kasviöljyä (esim. rypsiöljy) 
" 800 g sieniä 

" 3 valkosipulinkynttä 

" 80 g vehnäsuurimoa 

" 280 ml viiniä 

" 200 ml vettä 

" 160 ml manteli- tai kookosmaitoa 

" 800 g tuoretta lehtipinattia 

" 132 kasvipohjaista munankorviketta 

Maustaminen: 

" Vegaaninen juusto raastettuna 

gratinointia varten 

" Suola, mustapippuri, yrtit 

 

Valmistus: 

 

" Taikina: Työstä ainekset kimmoisaksi pastataikinaksi ja kauli 

ohueksi. Leikkaa paloiksi. 

" Täyte: 
" Kuori ja hienonna sipulit brunoise-leikkauksena, paista 

kasviöljyssä kullanruskeiksi. 
" Hienonna sienet, kuori valkosipulinkynnet ja paista sipulien 

kanssa. 

" Sekoita viini, vesi ja mantelijuoma vehnäsuurimoon ja 

kuumenna kiehuvaksi. 

" Pese ja karkeasti hienonna pinaatti ja lisää kasvipohjaisen 
munankorvikkeen kanssa. Mausta suolalla, mustapippurilla 

ja italialaisilla yrteillä. 
" Laita kastike uunivuokaan, sitten kerros pastataikinaa, 

seuraava kerros kastiketta sienten ja pinaatin kanssa 3 2 

kerrosta päällekkäin. Lopuksi lisää kastike ja raastettu 
vegaaninen juusto päälle. 

" Paista uunissa 180 °C:ssa 30340 minuuttia. 

 




