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Vegane Pasta mit gerosteter
Paprikasauce

Zeit gesamt Zubereitungszeit
30min 30min
Zutaten
fir 4 Portionen
Paprika, rot 5 St.
Zwiebeln, gelb 2 St
Knoblauchknolle 1St
Olivenol 1 EL
Salz
Spaghetti 500 g
Babyspinat 200 g

vegane Frischcreme, natur 150 g
Pfeffer, schwarz

Rosenpaprika

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

hohes GefaB, groBer Topf, Backblech mit Backpapier, Sieb, Piirierstab

1. Ofen auf 250 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Paprika waschen, halbieren und Strunk
und Kerne entfernen. Zwiebeln halbieren und schalen. Knoblauchknolle quer halbieren,
sodass die Zehen zusammenhangen. Gemuse mit den Schnittkanten auf ein Backblech
mit Backpapier setzen, mit 1 EL Olivenol betraufeln und im Ofen ca. 15 Min. garen, bis
die Paprikahaut beginnt schwarz zu werden.

2. In einem Topf ca. 4 | Salzwasser aufkochen. Spaghetti im siedenden Salzwasser ca.
9 Min. bissfest garen und in ein Sieb abgieBen. Dabei etwa 1 Tasse Kochwasser
auffangen.

3. Spinat in einem Sieb waschen und abtropfen lassen.

4. Gemiise aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen. Paprika nach Belieben
schalen, weiche Knoblauchzehen durch leichtes Driicken aus der Schale pressen.
Gemiise in ein hohes Gefal geben, mit veganer Frischcreme fein piirieren. Gerostete
PaprikasoBe mit Salz, Pfeffer und Rosenpaprika abschmecken.

5. Im Topf Spaghetti mit heiBer PaprikasoBe und Babyspinat vermengen. Nach Belieben
etwas Kochwasser zugeben. Vegane Pasta mit gerosteter Paprikasauce auf Tellern
verteilen und servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Wenn du die SoBe gern ein wenig stiickiger haben mochtest, kannst du auch nur
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ca. 2/3 der Paprika pirieren und das restliche Drittel in ca. 1 cm groBe Stiicke wiirfeln
und unter die SoBe mengen.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 751 keal
Kohlenhydrate 122 ¢
EiweiB 22¢
Ballaststoffe 9g

Fette 19g



