Pasta-kaalipaistos

Valmistelut: 10 minuuttia
Kypsyminen: 50 minuuttia
4 annosta

120 g munapohjaisia fettuuccineja (
tagliatelleja )

1rkl vdhdsuolaista kasvimargariinia

1 sipuli silputtuna

300 g kaalia suikaloituna

14l kuminaa

3 tl sellerinsiemenid

vajaa 1dl kuivaa valkoviinid tai vettd

4dl suolatonta kasvislientd

2 rkl vehndjauhoja

100 g maustamatonta jogurttia

2 rkl ranskankermaa

2 rki omenaviinietikkaa

2 rkl raastettua parmesaania

2 rki korppujauhoja

3 rkl pilkottuja manteleita

1. Kuumenna uuni +190° -asteeseen. Keitd fettuccinea al dente eli
Juuri  ja juuri kypsiksi suolattomassa vedessd. Valuta pasta.
2. Sulata margariini pannussa. Pehmitd sipulia viitisen minuuttia




Kaada sekaan viini 1 minuutin kuluttua. Peitd ainekset kannella ja
anna porista kevyesti noin 10 minuuttia, kunnes kaali on kypsdd.
. Sekoita vehndjauhot kasvisliemeen. Kaada suurus kaalin joukkoon

sekoittaen jogurtti, ranskankerma, omenaviinietikka ja pasta.

. Kaada seos uunivuokaan _ripoT‘reIe pinnalle
parmesaaniraaste ja korppujauhot ja paista uunissa 20 minuuttia.
Sirottele paistoksen pinnalle pilkotut mantelit. Laita vuoka uuniin
vield 10 - 15 minuutiksi, kunnes sen pinta on kullanruskea.
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