Vegane Pasta

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Tomaten

80 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

1 EL Basilikum, fein geschnitten
250 g Zucchini

1 EL Olivendl

12 Salbeiblatter

300 g Linguine, ohne Ei
150 g Sojaschnetzel, grob
Salz, Pfeffer

Lubereitung

1. Fur die Tomatensauce die Tomaten
kurz blanchieren, hauten, vierteln,
Stielansatz und Samen entfernen und
das Fruchtfleisch klein schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schdalen, bei-
des fein wurfeln. Ol in einer entspre-
chend groBen Pfanne erhitzen und die
Zwiebel- und Knoblauchwirfel darin
glasig schwitzen. Die Tomaten zu-
geben und kurz dunsten. Salzen und

E‘ é Zi - B pfeffern. Basilikum unterruhren. Die
In It& ' Sauce beiseite stellen.

2. Die Zucchini von Bliuten- und

o 6 8 1% ’ Stielansatz befreien und der Lange
W/?& g o [omaten nach in etwa 2 mm dicke Scheiben
° 7 gio Zmdd schneiden. Das Ol in einer Pfanne er-

hitzen und die Zucchinischeiben darin

® 7 k/&wél& gio Kmélq,w kurz braten, mit Salz und Pfeffer wir-

zen und herausnehmen. Die Salbeib-

) 7 ‘FZQ,J&A&AMW DZIWZ lattchen in das Ol geben und knus-

prig braten. Tagliatelle in kochendem

o 7 AWW gwﬁ[iém im 72/4[ Salzwasser al dente kochen, abgieBen
. L. und gut abtropfen lassen.
o 2 grofie Bio Zucchin
. M 3. Sojaschnetzel nach Packungsan-

o 7 gm g'o Salbeiblitter weisung zubereiten und anbraten.
Tagliatelle und Zucchini unter die

¢ 7 ?M'éw AWW Tomatensauce mischen, nochmals ab-

LfMiLf%& schmecken, auf Tellern anrichten und

mit den Bratstreifen und den

¢ 7 ?Méw AMW gebrg’renen Solbeibld’r’rchen
S‘WIW garnieren und servieren.




