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Pasta Piccanti
Antal: recept_2020-02-16

Denna pastaratt &r bade krédmig, kryddig och
lite rékig. En perfekt trio av smaker!
Rokigheten kommer fran rokt tofu i tunt skurna
bitar och tillsammans med den 'ostiga’ sasen
och de grillade paprikorna blir detta en favorit
pa tallriken.

Pris: 1 kr

115 g rokt tofu (jag anvander market Yipin)
1 grillad réd paprika

1 stor ndve champinjoner

2 stora klyftor vitlok

4 dI sojamjolk eller havregradde

3 msk naringsjast

2 msk tahini

2 tsk majsstarkelse eller potatismjdl

Salt, svartpeppar

2 portioner penne pasta

Skar den rokta tofun i sma tunna skivor, ca 2 cm x 1.5 cm stora och sa tunna som mdjligt i tjocklek. Stek dessa pa
medelvarme i en stekpanna i lite vegansk margarin i nagra minuter pa varje sida tills de fatt fin farg. Lagg sedan den
stekta tofun at sidan.

Koka pastan enligt anvisningarna pa férpackningen i en separat gryta medan du gar vidare till champinjonerna.
Strimla champinjonerna och stek dem sedan i stekpannan i lite veganskt margarin. Krydda med salt och peppar och
pressa i ena vitldksklyftan. Stek champinjonerna tills de fatt fin frg och slappt ifran sig det mesta av sin vétska. Lagg
dem sedan &t sidan tillsammans med den rokta tofun.

Skar en grillad paprika i sma bitar, ca 1x1 cm i storlek.

Blanda sojamjélk eller havregradde i en skal tillsammans med naringsjast och tahini. Krydda med salt och peppar och
pressa i den andra vitloksklyftan. Rér om sa att allt blandas ordentligt och vispa sedan i majsstérkelsen och blanda val.

Hall sdsen i den varma stekpannan och rér om med en traslev medan den smakokar. Nar sasen puttrat nagra minuter
och blivit tjock i konsistensen sa tillsatt den stekta tofun och champinjonerna, den grillade paprikan och den kokta pastan.
Blanda val s att allt ticks av sasen.

Sedan &r det bara att servera.
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