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Rezept für 4 Personen 

Soja-Vollkorn-Penne mit 
Pilz-Nuss-Ragout

ZUTATEN
500 g 	 Soja-Vollkorn-Penne
	 40 g	 Ingwer, frisch, geschält, fein gewürfelt
	 1 	 Schalotte, geschält, gewürfelt
	 1 	 Peperoni gelb, geschält, entkernt, gewürfelt
	 1 	 Peperoni rot, geschält, entkernt, gewürfelt
	 100 g 	 Champignons
	 100 g 	 Austernpilze
	 100 g 	 Kräuterseitlinge
	 1 	 Bio-Limette, Saft
	 3 dl 	 Sojamilch
	400 g 	 Tomatenwürfel
	 30 g 	 Taggiasca-Oliven, schwarz, klein, entkernt
	 30 g 	 Walnüsse, geröstet
	 30 g 	 Maccadamianüsse, geröstet
	 30 g 	 Haselnüsse, geröstet
	 30 g 	 Petersilie gehackt
		  Piment d’Espelette 
		  Salz
		  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
		  Rapsöl
		  Garnitur
		  Petersilienzweige

ZUBEREITUNG
Die Soja-Volkorn-Penne al dente kochen, in Eiswasser abschrecken 
und abtropfen lassen. Rapsöl erhitzen, den Ingwer und die Schalotten 
karamellisieren. Die Peperoni hinzugeben und 10 Minuten dünsten. 
Danach die Pilze hinzugeben und weitere 10 Minuten sautieren. Mit 
dem Limettensaft und der Sojamilch ablöschen. Die Tomatenwürfel 
unterheben. Die Oliven und die Nüsse hinzugeben. Zum Schluss die 
Petersilie unterziehen. Mit Piment d’Espelette, Salz und Pfeffer wür-
zen. Die Penne hinzugeben und erhitzen. 

ANRICHTEN 
Die Pasta portionenweise in vorgewärmten Tellern anrichten. 
Mit Petersilienblättchen garnieren. 
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