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Rezept
Vegane Mairiibchen-Pasta mit glasierten Krauterseitlingen

Ein Rezept von Vegane Mairlibchen-Pasta mit glasierten Krduterseitlingen, am 28.06.2026

Zutaten
300 g Mairlbchen (Nevetten) 200 g Krauterseitlinge (ersatzweise Austernpilze oder
Steinchampignons)
1 Stangel Estragon 200 ml Sojasauce
50 ml trockener Weillwein 1EL Hefeflocken (siehe Tipp)
250 g Spaghettini Salz
3EL Olivendl 1TL Reismalz (siehe Tipp)
schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro
Portion Ca. 850 kcal

Zubereitung

1. Das Blattgriin der Mairiibchen entfernen und die Riibchen mit einer Gemiisebiirste unter Wasser gut abbirsten. Die
Stielansatze abschneiden und die Riibchen in ca. 2 cm groRe Wiirfel schneiden.

2. Die Krauterseitlinge putzen, falls nétig trocken abreiben und je nach Gréfe langs halbieren, vierteln oder noch kleiner
schneiden. Den Estragon waschen, trocken schiitteln und sehr fein hacken.

3. Die Sojasahne mit 200 ml Wasser, WeiBwein und Hefeflocken in einem kleinen Topf aufkochen und bei kleiner Hitze ca.
10 Min. kécheln lassen.

4. Die Spaghettini in reichlich Salzwasser nach Packungsanweisung gar kochen. 5 Min. vor Ende der Garzeit die Mairtibchen
zugeben und mitgaren.

5. Inzwischen das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin in 4-5 Min. bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Das
Reismalz und den Estragon zugeben und alles kurz durchschwenken, sodass die Pilze im Malz leicht glasiert werden. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Die Spaghettini und die Mairtibchen abgieRen. Die GemUsepasta nicht abtropfen lassen, sondern sofort zurlick in den
Topf geben. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, unter die Nudeln heben und die Pasta mit den Pilzen servieren.
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