
Pasta in Maronencreme 
mit Spinat & Pilzen

Die Pilze put zen, den Spi nat waschen und vom Wur zel an satz be
freien. Die Zwie bel schä len und fein hacken.

Öl in einer Pfanne erhit zen und zunächst die Pilze braun anbra ten. 
Mit Soja Sauce ablö schen und sobald die Pilze die Sauce auf ge nom
men haben in einem Gefäß beiseitestellen.

Die Zwie bel in die heiße Pfanne geben und den in Strei fen geschnit
te nen Spi nat hin ein ge ben. Die sen düns ten, bis er zusam men ge fal len 
ist.

In der Zwi schen zeit die fri schen Maro nen mit einem Mes ser ein rit
zen und im hei ßen Ofen bei 200 °C 15 Min backen. Kurz abküh len 
las sen und pel len. Alter na tiv die vaku um ier ten Maro nen ver wen
den, diese sind bereits gegart.

Hafer Cui sine, Gemü se brühe und Gewürze mit den Maro nen in 
einen Mixer geben und zu einer fei nen cre mi gen Sauce pürie ren. 
Die Pasta nach Packungs an lei tung kochen, abgie ßen und dabei 20 
ml Koch was ser auf fan gen. Die Sauce zum Spi nat geben, Koch was
ser zufü gen und Pasta sowie Pilze unterheben.

Mit Gewür zen abschme cken und mit fri scher Peter si lie garnieren.

Zutaten für 2 Personen:

Zutaten

150 g KichererbsenSpaghetti
glutenfrei

300 g fri scher Spinat
150 g Champignons

200 g Maronen
(vaku um iert, oder frisch)

100 ml Hafer Cuisine
100 ml Gemüsebrühe

3 EL Soja Sauce
1 Zwiebel

Salz
Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer
Olivenöl

fri sche Petersilie

https://hannoverspeist.de


