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Rezept für 4 Personen 

Linguine und Gemüse  
mit Limetten-Tamari-Sauce

WERKZEUGE 
  Sparschäler
 8  Holzspiesschen

ZUTATEN
Linguine und Gemüse 
 3  Karotten, gross, geschält, mit dem Sparschäler 
  in Linguine-Form geschnitten, blanchiert, abgeschreckt
 500 g  Linguine, Barilla
 100 g  Edamame
 40 g  Erdnüsse, gehackt, geröstet

Limetten-Tamari-Sauce 
 1  Schalotte, geschält, fein gewürfelt
 3  Knoblauchzehen, geschält, fein gehackt
 2  Chilischoten, rot, entkernt
 1,5 dl  Tamari-Sojasauce
 5 dl  Sojamilch
 1  Bio-Limette, Saft
 100 g  Erdnüsse, geröstet oder Erdnussbutter
 4  Estragonzweige, gezupft 
  Salz 
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Rapsöl

Tofu-Spiesschen 
 240 g  Black-Forest-Tofu, in 12 Scheiben 
  geschnitten, in wenig Rapsöl erwärmt

Garnitur 
 Einige  Estragonblättchen
 4  Edamameschoten, geöffnet

ZUBEREITUNG
Limetten-Tamari-Sauce  
Die Schalotten, die Knoblauchzehen und die Chilischoten in Rapsöl 
karamellisieren. Mit der Sojasauce, der Sojamilch und dem Limetten-
saft ablöschen und köcheln lassen. Die Erdnüsse und den Estragon 
hinzugeben und 10 Minuten köcheln lassen. Abschmecken.

Linguine und Gemüse
Die Linguine in reichlich Salzwasser al dente kochen. In Eiswasser ab-
schrecken und abtropfen. Die Linguine und die Karotten in die Sauce 
geben. 5 Minuten erwärmen. Kurz vor dem Servieren die Edamame 
einstreuen. 

Rezept von Marion Michels

ANRICHTEN 
Je drei Tofuscheiben mit zwei Holzspiesschen fixieren und zu einem 
Fächer drehen. Die Pasta portionenweise in vorgewärmten Tellern an-
richten. Mit je einem Tofuspiess, Estragonblättchen und einer geöff-
neten Edamameschote garnieren. 




