Gemiise-SpieB mit roter Pasta, Champignon-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Gemiisespief3:

100 g fester Tofu 1 Zucchini 2 braune Champignons
65 g Mehl 1 TL Rohrzucker 1 TL Meersalz

100 g ungesiiite Cornflakes Pflanzendl Meersalz, Pfeffer

Fiir die rote Pasta:

200 g Dinkelmehl 150 ml Rote-Bete-Saft Meersalz

Fiir die Champignoncreme:

250 g braune Champignons 1 Zwiebel 100 g weifles Mandelmus
% Bund Oregano % Zitrone 100 ml Gemiisefond

2 EL Olivenol Meersalz Pfeffer

Mehl und Rote-Bete-Saft zu einem glatten Teig verkneten, in Alufolie einpacken und ruhen
lassen.

Mehl mit Rohzucker, Salz und 90 Milliliter Wasser zu einem glatten Teig verrithren. Cornflakes
fein zerbroseln. Tofu in einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden, Zucchini und Pilze schneiden
und abwechseln mit Tofu auf einen Holzspief stecken. Spief im Teig wilzen und anschlieffend in
Cornflakes. In der Pfanne braten.

Zwiebel abziehen und fein hacken. Pilze putzen und fein hacken. Oregano waschen, trocken
schiitteln und Bléatter abzupfen. Mandelmus und 130 Milliliter Wasser mit einem Schneebesen
glatt riihren.

Die Zwiebeln in Oliventl Minuten diinsten. Mit Gemiisefond abldschen und einkochen lassen.
Pilze dazugeben und weiterer drei Minuten andiinsten. Das Mandelmus dazugeben, die Pfanne
vom Herd nehmen und mit Salz, Pfeffer und Oregano und Zitronensaft abschmecken.
Nudelteig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen. Teig mit einem scharfen Messer in gleich grofe
Bandnudeln schneiden. Die Nudeln in siedendem Salzwasser etwa zwei Minuten al dente garen
und abtropfen lassen.

Die Gemiisespiefle mit der rote Pasta mit Champignoncreme auf Tellern anrichten und servieren.
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