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Leibgericht mit Mario Kotaska

Fur den Pastateig:

100 g Weizenmehl, Type 405 + Mehl,
zum Ausrollen

100 g Hartweizengrief’

Y2 TL neutrales Pflanzendl

Fir die Mohren-Sauce:

200 g Méhren

100 g braune Champignons

400 g stuckige Tomaten aus der Dose
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

80 ml Gemisefond

Pflanzendl, zum Braten

2 Zweige Oregano

2 Zweige Basilikum

2 Zweige Majoran

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Stephanie Sabiniarz

Handgeschnittene Bandnudeln mit veganer Mohren-
Sauce ,,Bologneser Art*

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl und GrieR mit einem Handmixer mit Knethaken vermengen. Ol
und 100 ml Wasser hinzugeben und mit dem Knethaken vermengen.
AnschlieRend den Teig mit der Hand kneten, bis er geschmeidig ist. Teig
in Frischhaltefolie wickeln und 10 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.
AnschlieRend auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen und mit
einem Messer in lange, diinne Streifen schneiden. Alternativ durch die
Nudelmaschine lassen. Die Nudeln fir ca. 3-5 Minuten in gesalzenem
Wasser kochen lassen.

Mohren waschen, schalen, schneiden und raspeln. Pilze putzen und klein
raspeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen, schneiden und ebenfalls
raspeln. Alle Zutaten separat bereitstellen. Mohren und Champignons in
Pflanzendl anbraten. Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und fir ca. 5-6
Minuten braten. Mit Gemisefond abléschen und die stlickigen Tomaten
unterrihren. Fir 7-8 Minuten sanft kdcheln lassen. Krauter fein
schneiden und einrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



