Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rezept von Marion Michels

Soja-Vollkorn-Penne mit
Pilz-Nuss-Ragout

ZUTATEN
500g Soja-Vollkorn-Penne
40 g Ingwer, frisch, geschélt, fein gewdrfelt
1 Schalotte, geschalt, gewdirfelt
1 Peperonigelb, geschélt, entkernt, gewdrfelt
1 Peperonirot, geschélt, entkernt, gewurfelt
100 g Champignons
100 g Austernpilze
100 g Krauterseitlinge
1 Bio-Limette, Saft
3dl Sojamilch
400 g Tomatenwdurfel
30 g Taggiasca-Oliven, schwarz, klein, entkernt
30g Walnusse, gerostet
30 g Maccadamiandisse, gerostet
30 g HaselnUsse, gerostet
30g Petersilie gehackt
Piment d’Espelette
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Rapsol
Garnitur
Petersilienzweige

ZUBEREITUNG

Die Soja-Volkorn-Penne al dente kochen, in Eiswasser abschrecken
und abtropfen lassen. Rapsdl erhitzen, den Ingwer und die Schalotten
karamellisieren. Die Peperoni hinzugeben und 10 Minuten dinsten.
Danach die Pilze hinzugeben und weitere 10 Minuten sautieren. Mit
dem Limettensaft und der Sojamilch abléschen. Die Tomatenwdirfel
unterheben. Die Oliven und die NUsse hinzugeben. Zum Schluss die
Petersilie unterziehen. Mit Piment d’Espelette, Salz und Pfeffer wir-
zen. Die Penne hinzugeben und erhitzen.

ANRICHTEN
Die Pasta portionenweise in vorgewarmten Tellern anrichten.
Mit Petersilienblattchen garnieren.

www.latavola.ch
Rezept aus LaTavola 06/2022





