Vegane Butternut Sauce

Tipp: Die Butternut Sauce passt sehr gut zu
Nudelgerichten. Dafiir Pasta nach Wahl bissfest

ZUtate N fu [ Etv\/a 2 garen und mit der Butternut Sauce servieren.
Portionen

* 150 g Kurbispurree vom Butternut

* 100 gvegane Frischecreme (Zimmertemperatur)
* 1 Msp. Pumpkin Spice (KurbisgewUrz)

* 1 grollere Zwiebel

e 230 ml Pflanzendrink (z.B. Haferdrink)

e 1 EL Ol (z.B. Olivenal)

¢ 1 Knoblauchzehe

e 1/2TLSalz

e optional: 2 EL frische gehackte Petersilie

e optional: 1 EL veganer Parmesan

Abkurzungen: g = Gramm | EL = Essloffel | ml =
Milliliter | TL = Teeloffel | Msp. = Messerspitze

/ubereitung

1. Zwiebel sowie Knoblauch jeweils schalen und .
fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und | O ' @waf.foodies #waffood #wafvegan
Knoblauch sowie Zwiebeln darin fiir etwa 3 min. #wafveggie #wafkochen #wafbacken
anschwitzen.

2. Pflanzendrink, Kiirbisplree, Frischecreme, H 3 |t ba r—ke |t, Lage ry ng

Pumpkin Spice sowie Salz hinzufiigen und i
miteinander verrihren. Alles einmal aufkochen. Uun d T| p pS

3. Die Sauce bei mittlerer Hitze unter Riihren so * Die vegane Butternut Sauce ist fur etwa 2 Tage

lange kocheln lassen, bis diese dicker wird. Tipp: héltbar. L
Ist die Sauce zu dick, gern noch etwas Wasser oder ¢ lKUhI und trocken am besten im Kuhischrank
agern.

Pflanzendrink hinzufiigen.

4. Die Butternut Sauce nach Gusto mit Salz
abschmecken und mit Petersilie und veganem
Parmesan garnieren.
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