
Frische  Tagliolini  mit
scharf-süßer  Mango-Maracuja-
Soße

Süßes Pesto
Die bei diesem Gericht verwendete Soße bekommt man in der
veganen Fachabteilung eines gutsortierten Supermärktes. Oder
alternativ in einem Geschäft mit veganen Bio-Produkten.

Die Soße besteht aus Mangos und Maracujas, verfeinert mit
Samen  und  Kernen.  Letzteres  sind  Chiasamen,  Leinsamen  und
Sonnenblumenkerne.

Im  Grunde  dient  die  Soße  als  Brotaufstrich  oder  auch  zum
Backen.

Aber  man  kann  sie  auch  zweckentfremdet  verwenden,  einfach
etwas Knoblauch und Chilischoten dazugeben und sie als scharf-
süße Soße für Pasta verwenden.
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Zutaten für 2 Personen:

200 g Brotaufstrich (Mango-Maracuja, Samen und Kerne, 1
Glas)
4 Knoblauchzehen
2 rote Chilischoten
100 ml Sahne
Kochwasser der Pasta
400 g frische Tagliolini (2 Packungen à 200 g]
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min.

Sehr leckere Pasta
Zubereitung:

Knoblauch putzen, schälen, kleinschneiden und in eine Schale
geben.

Chilischoten putzen, quer in feine Scheiben schneiden und zum
Knoblauch geben.



Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser
die auf der Packung angegebene Dauer garen.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen und Knoblauch und
Chili darin kurz anbraten. Brotaufstrich dazugeben. Mit der
Sahne  ablöschen.  Einen  Schöpflöffel  Kochwasser  der  Pasta
dazugeben.  Alles  vermischen  und  kurz  köcheln  lassen.  Soße
abschmecken.

Pasta durch ein Küchensieb geben und Kochwasser abschütten.
Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Soße großzügig
darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!


