Tofu-6Geschnetzeltes mit Lauch und Pilzen

Fiir 4 Personen

250 g Lauch 500 g Champignons 500 g Rauchertofu
2 EL Olivenol 2 EL Sojasauce Pfeffer
300 g Vollkorn-Penne 250 ml Gemiisebrithe 200 g Sojacreme

1/2 Bund glatte Petersilie

Lauch putzen, griindlich waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden.

Pilze putzen, je nach Grole halbieren und in feine Scheiben schneiden.

Réuchertofu in ca. 2 cm groflie Wiirfel schneiden.

In einer groflen Pfanne Olivendl erhitzen und die Pilze darin anbraten. Lauch zugeben und alles
ca. 3-4 Minuten anbraten. Mit Sojasauce und Pfeffer wiirzen.

Inzwischen die Nudeln in einem Topf in reichlich Salzwasser bissfest kochen, anschliefend ab-
tropfen lassen.

Tofuwiirfel zum Gemiise geben und kurz mit anbraten.

Dann mit Gemiisebrithe und Sojacreme abléschen, alles gut verriihren und ca. 4 Minuten kécheln
lassen.

In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Petersilie unter das Geschnetzelte mischen und abschmecken.

Die Nudeln auf Teller geben und das Geschnetzelte darauf anrichten.
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