Co-funded by

- "Deaf Chefs L ing the World Cuisine" is li d
the European Union ™ under aCreatve Commons Atrbution-

NonCommercial 4.0 International License.

EINHEIT 9 - Rezept 26 Grune Tagliatelle mit cremigem Tofu,

Spinat, Pistazien

fiir 4 Personen Zubereitung:
Menge / Zutaten e In einem groBen Topf mit kochendem, gesalzenen und
350-400¢g Grine Tagliatelle gewlrztem Wasser die Nudeln nach Packungsanweisung oder
1 Essloffel Olivendl bissfest kochen. AbgieBen und dabei mindestens 125 ml des
300 g Babyspinatblatter Kochwassers aufbewahren.
1 kleine Knoblauchzehe, geschalt e Den cremigen Tofu, die Sahne, die Nahrhefe, den gehackten
und gepresst Knoblauch, den Zitronensaft, den Dijon-Senf, das feine Salz, die
Salz und Pfeffer zum Abschmecken Muskatnuss und das Olivenél mit einem Stabmixer, einem
3 Essloffel gerdstete, gesalzene Pirierstab oder einer Kiichenmaschine vermengen. Piirieren, bis
Pistazien,grob zerkleinert die Masse glatt und cremig ist. Abschmecken und bei Bedarf mit
300g cremiger Tofu Salz, Pfeffer und einer zusitzlichen Prise Muskatnuss
60 ml (1/4 Tasse) 35%ige Sahne oder nachwirzen.
milchfreie Mandel-, Soja- e Waihrend die Nudeln kochen, das Olivenél in einer groRen Pfanne
oder Hafermilch bei mittlerer Hitze erhitzen. Den Spinat und den zerdriickten
4 Essloffel Hefe (vegane Néhrhefe) Knoblauch hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 bis 3
2 kleine Knoblauchzehen, geschalt Minuten sautieren, bis der Spinat welk ist.
und grob zerkleinert e Geben Sie die Tofu-Alfredo-Sauce zusammen mit dem Spinat in
2 Teeloffel Zitronensaft die Pfanne. Auf kleiner Flamme erhitzen und dabei den Spinat 1
2 Teeloffel Dijon-Senf bis 2 Minuten lang vorsichtig umrihren, damit er sich mit der
2 Essloffel Olivendl Sauce verbindet.
1 Teelbffel feines Salz e Die Nudeln in die Sauce geben und vorsichtig umriihren. Falls
3 bis4 Prisen  geriebene Muskatnuss notig, etwas Nudelkochwasser hinzufiigen, um die Sauce zu
zum Abschmecken Frisch gemahlener Pfeffer lockern. Auf 4 Suppenteller verteilen und mit gehackten Pistazien
und frisch gemahlenem Pfeffer garnieren.
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