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Mix alle ingrediénten tot de noten fijngemalen zijn.

Kruid af met peper en zout.






Doe de tofoe in een diepe pot of beker waarin je later
alles met een staafmixer kunt mixen.

Voeg al de overige ingrediénten toe en blend met de
staafmixer tot een gladde massa.

Kruid af naar smaak.
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Begin met het vocht op te kloppen. Zodra het een
schuimachtige textuur krijgt, voeg je lepel per lepel de
esdoornsiroop eraan toe. Blijf ondertussen opkloppen.

Smelt de chocolade au bain-marie en laat even afkoelen.

Zodra het vocht helemaal stijf is, meng je de chocolade
eronder met een spatel.

Het opgeklopte vocht zal wat inzakken, maar blijf rustig
spatelen tot alle chocolade eronder gemengd is.

De chocolade zal ondertussen stollen, dit zal de mousse
steviger maken.

Verdeel het geheel over kleine potjes en laat minstens
5 uur opstijven in de koelkast.

Eens de chocolademousse stijf is, klop je de room op tot
slagroom en dresseer je deze over de chocomousse.
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Plet de banaan met een vork in een vuurvast schaaltje.

Meng hier het havermeel en de melk onder tot er een glad beslag
ontstaat.

Doe de eetlepel speculoospasta in het midden van je schaaltje en
bedek het met wat beslag.

Verwarm het beslag een tweetal minuten in de microgolfoven en
werk af met een gebroken speculooskoek.
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Bereid de couscous zoals op de verpakking staat.

Eens klaar, kruid je de couscous af met peper, zout, paprika en knoflookpoeder.

Snijd de avocado en rode ui in blokjes.

Giet de mais en kidneybonen in een vergiet en spoel ze af met water.

Meng alles onder elkaar en werk af met de vegan mayo.
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Prak de kikkererwten fijn in een schotel.

Snijd wat bieslook fijn en de rode ui in kleine stukjes.

Maal het norivel fijn. Dit doe je door het in een glas
te steken en het met een schaar in hele fijne
stukjes te knippen.

Meng nu alles samen met de vegan mayo en het
citroensap en kruid af.

Toast de boterhammen, smeer de faux tuna salad
erop en werk af met wat bieslook en kappertjes.
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Kook de pasta zoals op de verpakking vermeld staat.
Snijd de ui en knoflook in fijne blokjes en bak ze goudbruin in olijfolie.

Voeg hier nu de kerstomaten in hun geheel aan toe en laat alles goed
sudderen tot de tomaten zacht zijn.

Eens de tomaten gebakken zijn, doe je deze samen met het water en de
noten in een blender.

Blend alles op de hoogste stand tot er een smeuige saus ontstaat. Als je

liever een meer lopende saus hebt, kun je er extra water aan toevoegen.

Kruid de saus af met peper en zout en meng ze onder de gekookte pasta.

Snijd enkele kerstomaatjes en dresseer ze als topping op je pasta.
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