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Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G


	Rezeptname: P I L Z - P A S T A
	Zutaten: 400 g Tagliatelle 3 EL Olivenöl 1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 400 g Champignons 300 g Blattspinat ca. 100 ml Gemüsebrühe 1 – 2 EL Sojasauce Salz & Pfeffer nach Geschmack Optional: Petersilie gehackteine Prise Paprikapulver 5 EL Pinienkerne (veganer) Parmesan 
	Zubereitung: Die Nudeln nach Packungsanweisung kochen und die Pinienkerne in einer kleinen Pfanne anrösten, anschließend in einer Schale beiseite stellen. Die Pilze, Zwiebel und Knoblauch kleinscheiden und in einer Pfanne mit Olivenöl ca. 3 Minuten anbraten. Dann mit Sojasoße und etwas Gemüsebrühe ablöschen, die Hitze reduzieren und etwa 1 – 2 Minuten köcheln lassen. Spinat hinzugeben und für weitere 2 – 3 Minuten dünsten, bis der Spinat zusammengefallen ist und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sobald die Nudeln “al dente” sind, das Kochwasser abgießen. Die Nudeln zu den Pilzen in die Pfanne geben und alles gut vermengen. Nach Belieben  (veganen) Parmesan hinzugeben.Die Pilz-Pasta mit den gerösteten Pinienkernen servieren und genießen! Guten Appetit!Fertig!
	Rezeptunterzeile: M I T   S P I N A T   U N D   P I N I E N K E R N E N


