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Spaghetti mit Avocado-
/itronen-Sauce

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

30min 15min Einfach

[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Basilikum, frisch 10g o

Zwisbeln, gelb 1St Kiichenutensilien

Knoblauchzehen 1St kleine Schiissel, mittlerer Topf, Sieb, feine Reibe, SILVERCREST Monsieur
Rauchertofu 100 g Cuisine

Zitronen 2 St

o 2EL 1. Basilikum waschen, trocken schiitteln und Blatter abzupfen. Im Mixbehalter Basilikum
Weizenmehl, Type 405 2EL 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern. In eine Schiissel umfiillen.

Gemusebriihe 200 ml

Haferdrink 200 ml 2. Zwiebel halbieren und schalen. Knoblauch schalen. Rauchertofu in kleine Wiirfel

Salz schneiden. Zitrone heil waschen, ca. 1 TL Schale fein abreiben und Saft auspressen.
Spaghett 200¢ 3. In den Mixbehilter Zwiebel und Knoblauch geben und 4 Sek /Stufe 8 zerkleinern. Mit
Avocado 28t dem Spatel nach unten schieben. Rauchertofu und Ol zugeben und 3 Min./Anbratstufe
Pfeffer, schwarz gemahlen braten. Mehl zugeben und weitere 2 Min./Anbratstufe braten. Gemiisebriihe, Haferdrink,

Salz, 3 EL Zitronensaft und Abrieb zugeben und 7 Min./100 °C/Stufe 2 aufkochen.

4. Inzwischen in einem Topf etwa 5 | Salzwasser aufkochen. Spaghetti ins kochende
Wasser geben und ca. 9 Min. bissfest garen. AnschlieBend in ein Sieb abgieBen und kurz
abtropfen lassen.

5. Avocados halbieren, Kern entfernen und mit einem Loffel das Fruchtfleisch aus der
Schale losen. Avocados in die Sauce geben und 20 Sek./Stufe 6 piirieren. Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Spaghetti mit Avocado-Zitronen-Sauce auf Teller anrichten
und mit Basilikum bestreut servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 745 keal
Kohlenhydrate 115¢g
EiweiB 22g
Ballaststoffe 10g

Fette 24 g



