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Cashew-Sauce

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

20min 20min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Cashewkerne 200 ¢ d
Knoblauchzehen 1St Kichenutensilien
Bio Zitronen 1 St. Teller, hohes GefaB, groBer Topf, groBe Pfanne, Sieb, Kiichenpapier,
Babyspinat 100 g SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab
Champignons, braun 250 g
Zwiebeln, rot L3t 1. In einem hohen GefaB Cashewkerne mit heiBem Wasser bedecken und beiseitestellen.
Salz Knoblauch schalen. Zitrone heiB waschen, etwa 1 TL Schale fein abreiben, halbieren und
Spaghetti 500 g Saft auspressen. Spinat waschen und abtropfen lassen. Pilze ggf. mit Kiichenkrepp
Margarine, vegan 2EL saubern und in Scheiben schneiden. Zwiebel halbieren, schalen und in Streifen
Paniermehl 5 EL schneiden.
1] 2EL

2. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser aufkochen. Spaghetti im siedenden Salzwasser ca.

Pleffer, schwarz gemahlen 9 Min. bissfest garen. In ein Sieb abgieBen, dabei etwa 1 Tasse Kochwasser auffangen.

3. Eine Pfanne mit 2 EL Margarine auf mittlerer Stufe erhitzen. 5 EL Paniermehl darin ca.
2 Min. goldbraun rosten. Salzen, mit Zitronenschale vermengen und auf einem Teller
beiseitestellen. Pfanne saubern.

4. Pfanne ereut mit 2 EL 01 auf hoher Stufe erhitzen. Pilze und Zwiebeln darin ca.
5 Min. anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pfanne vom Herd nehmen, Spinat
dazugeben und leicht zusammenfallen lassen.

5. Cashewkerne abgieBen, in das hohe Gefal zurtickgeben. Knoblauch, 4 EL Zitronensaft
und 150 ml Kochwasser dazugeben. Zu einer cremigen Sauce fein piirieren. Wenn die
Sauce zu dick ist, nochmals etwas Kochwasser zugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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6. Spaghetti und Cashew-Sauce in die Pfanne geben und alles locker miteinander
vermengen. Vegane Spaghetti mit Cashew-Sauce auf Tellern verteilen und mit Zitronen-
Broseln servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 876 kcal
Kohlenhydrate 113¢g
EiweiB 27¢
Ballaststoffe 5¢g

Fette 3og



