MARLEY SPOON

Pasta mit Tofu Amatriciana_Style Dieses Gericht ist inspiriert von Pasta all'’Amatriciana - einer italienischen Tomatensauce

mit Guanciale, einem speziellen Speck. Wir haben eine vegane Version kreiert, fir die
vegan mit Austernpilzen und Petersilie Tofu als Speckersatz herhélt. Das schmeckt keineswegs nach Verzicht, sondern nach

Genuss! Das rauchig-wiirzige Aroma erhalt unser Tofu durch gerduchertes Paprikapulver,
@ ca. 40min % 2 personen die Knusprigkeit durch das Backen im Ofen. Eine tolle Alternative!



Wat je van ons krijgt

+ 1 rode ui

. 2 tenen knoflook

+ 1259 oesterzwammen

+ 1 blok gemarineerde bio-tofu ¢
- 1 zakje gerookt paprikapoeder
+ 1 kuipje ahornsiroop

+ 200g penne '

- 3 tomaten

+ 10g verse peterselie

« 1 blikje tomatenpuree

Wat je thuis nodig hebt
+ 5g peper en zout

« 2Y%g suiker

« 45ml olijfolie

Kookgerei

- oven

- bakplaat met bakpapier

- middelgrote kookpan

- grote koekenpan met deksel
+ maatbeker

. zeef of vergiet

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen
gluten (1), soja (6). Kan sporen van
andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 815kcal, vet 30.8g,
koolhydraten 103.4g, eiwit 29.1g

1. Pilze & Tofu vorbereiten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Zwiebel und den Knoblauch
schélen und fein wirfeln. Die Austernpilze
in Streifen reiBen. Den Tofu in Kiichenkrepp
einwickeln und so viel Flussigkeit wie
moglich herauspressen, dabei den Tofu
zerkriimeln.

4. Sauce ansetzen

Die Austernpilze, die Zwiebeln und den
restlichen Knoblauch in einer groBen
Pfanne mit 1EL Olivendl bei mittlerer bis
starker Hitze 2-3Min. anbraten, dann die
Tomaten, das Tomatenmark, 100ml| Wasser,
2TL Salz und Y2TL Zucker einrithren und alles
abgedeckt ca. 3Min. kécheln lassen.

2. Tofu backen

Den Tofu auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech geben. Mit der %2 des Knoblauchs,
dem Paprikapulver, der 2 des
Ahornsirups, 2EL Olivendl und %2TL Salz
vermengen, dann im vorgeheizten Ofen in
12-14Min. goldbraun und knusprig backen,
dabei nach der Hélfte der Zeit wenden.

5. Sauce einkocheln

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 8-10Min. bissfest kochen. 1 Tasse
Pastawasser abschopfen, dann die Pasta in
ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.
Wahrenddessen den Deckel von der Pfanne
nehmen und die Sauce offen weitere 4-
5Min. einkécheln und andicken lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Gemiise schneiden

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Tomaten grob wiirfeln. Die
Petersilie samt Stangeln fein schneiden.

6. Fertigstellen & servieren

Die Pasta und die %2 der Petersilie unter die
fertige Sauce heben, ggf. etwas
Pastawasser zugeben, falls die Sauce zu
dickflussig ist. Die Pastapfanne auf tiefe
Teller oder Schisseln verteilen und mit dem
gebackenen Tofu und der restlichen
Petersilie garniert servieren.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52

Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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