
Una ricetta che rispetto, anche se scrivo 
“carbonara” con una lacrima sul viso.

Mettete a cuocere gli spaghetti in 
acqua bollente salata, scolandoli 
solo quando la cottura sarà al dente. Evitate di 

lanciarli sui muri della cucina, assaggiateli!

Tagliate a cubetti il tofu 
affumicato e fatelo saltare in 

padella con dell’olio EVO finché 
non sarà ben abbrustolito.

Nel mentre, preparate il sugo che vi vieterà 
l’ingresso nella Città Eterna unendo farina di 
ceci, panna di soia, curcuma, sale, pepe e, ad 

esagerare, del lievito alimentare.

Continuare a leggere con cautela...
Spadellate gli spaghetti con il tofu affumicato. 

Infine, a fiamma accesa, amalgamate 
il sugo alla pasta e mescolate, 

aggiungendo a vostra discrezione 
dell’acqua di cottura.

Guarnite con pepe nero ed erba cipollina, 
se volete infliggere il colpo di grazia.

Una storia horror di sole due parole, il cui finale mette 
a dura prova la convalida della cittadinanza italiana. 

L’ossimoro per eccellenza della cucina nazionale 
questo mese a Robie Food: la “carbonara” vegana.

Robie Food 
Le ricette degLi universitari

CARBONARA VEGANA

pREsENtAzIONE pREpARAzIONE

• sPagHetti
• tOFu aFFuMicatO (eX guanciaLe)
• Panna di sOia (eX aLBuMe)
• curcuMa (eX tuOrLO)
• Farina di ceci (eX PecOrinO)
• OLiO, saLe, PePe q.B. (gLi OriginaLi)

INGREdIENtI

dIFFICOltà         :  AltA

pREpARAzIONE :    35 MIN

COttURA            :   20 MIN

LeveL ‘SCOMUNICA’

NoN adatto a chi è di Roma
 ed è già debole di cuoRe. 

meNtRe state metteNdo gli spaghetti 
a bolliRe… spezzateli!

Questa Ricetta si autodistRuggeRà 
tRa 10 secoNdi.

----------------------------------
rICOrdAte IL dettO:
l’appetito vieN maNgiaNdo… 

ma a volte aNche il RiguRgito!


