Pasta Bavette mit frischer Minze an Erbsensauce

Pasta Bavette mit frischer Minze an Erbsensauce, dazu Fenchel und geriebener veganer Kase.
Zubereitung:

Zur Vorbereitungen die Fenchelknolle waschen und mit dem Hobel in feine Streifen zerteilen. Die
Minzblatter von den Stielen abtrennen und grob hacken. Die Zwiebel fein hacken, den Kase reiben,
die Zitrone auspressen.

Die Zwiebel in Olivendl andlinsten und etwa die Halfte der TK-Erbsen hinzugeben. Mit WeiBwein
abldschen und fiir einige Minuten einkécheln lassen. Nun die Sojasahne hinzugeben und das Ganze
fein plrieren. Je nach Konsistenz noch etwas Wasser, Sahne oder WeiBwein hinzugeben. Die
restlichen Erbsen kurz in kochendem Wasser garen.

Die Nudeln nach Packungsanleitung garen, dann mit der ErbsensoB3e, den Fenchelscheiben, dem
Kase und den Minzblattern vermischen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Erbsen
dartber streuen und alles mit ein wenig Grin garnieren.

Zutaten fiir 4 Personen:
500 g Pasta Bavette
1 Bund frische Minze
300 g TK-Erbsen
1 groBe Fenchelknolle
1 Zwiebel
100 g veganer Kase (z.B. Santeciano von Vegourmet)
Olivenol
1 Biozitrone
150 ml WeiBwein
1 Packchen Sojasahne
Pfeffer
Salz

Zubereitungszeit: 30 Minuten
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