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ca Minuten

Tomatensofle ,,Elenie*

Zutaten fiir 4 Personen

1 Zwiebel (mittelgroB3)

2 Knoblauchzehen

3 EL gutes Olivendl

1 TL Thymian

1 EL Krduter der Provence
1 EL Tomatenmark

1 EL Zucker

1 EL Mehl

60 ml Rotwein

1 Dose Tomaten

200 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Zucker

1 Topf Basilikum

Parmesan

Schwierigkeit: 4

in grobe Wiirfel schneiden.

in kleine Wiirfel schneiden.

in einem hohen Topf erhitzen und die Zwiebel, den Knoblauch,
und

anbraten, bis die Zwiebeln Farbe genommen haben.

zugeben und anrdsten.

zugeben und schmelzen lassen.

dariiber stduben, gut durchmischen und kurz anbraten. Mit
abloschen und kurz aufkochen lassen.

und

angieBen und 5 Minuten kécheln lassen.
Das Nudelwasser aufsetzen.
Die TomatensoBe mit dem Mixstab piirieren, mit

und eventuell

abschmecken. Die Herdplatte ausschalten, die SoBe darauf stehen lassen und
gelegentlich umriihren.

Die Spaghetti al dente kochen. In der Zwischenzeit von
die Blatter abzupfen und fein schneiden.

reiben.

Die Spaghetti abgieBen, auf vier Teller verteilen, die SoBe dariiber verteilen,
Basilikum dariiber streuen und mit Parmesan toppen.

Varianten: Wer mochte kann in die SoB3e noch Speck oder Hackfleisch geben.

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck

Du bist, was Du isst!

martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de
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