Frische Tagliolini mit
Tomatensauce

Extrem leckeres Pastagericht
Zutaten fir 2 Personen:

= 2 Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 grune Peperoni

=1 EL Tomatenmark

= 20 Minirispen-Tomaten
=15 g frischer Thymian (1 Packung)
» etwa 200-300 ml Wasser
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol
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= 350 g frische Tagliolini (paglia e fieno, wie Stroh und
Heu, zweifarbig)
= Grana Padano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.

Mit frischer Pasta
Zubereitung:

Blattchen des Thymians abzupfen und in eine Schale geben.

Zwiebeln, Lauchzwiebeln, Knoblauch und Peperoni putzen,
gegebenenfalls schalen und kleinschneiden. Bei den Peperoni
das Kerngehause nicht entfernen, sondern mit kleinschneiden.
Alles in eine Schale geben.

Tomaten vierteln und ebenfalls in eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise auBer den Tomaten darin
andunsten. Tomatenmark dazugeben und mit anbraten. Tomaten
dazugeben. Mit Wasser abldéschen. Thymian dazugeben. Mit Salz,



Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Alles verruhren und
zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.
Dann Sauce abschmecken.

Kurz vor Ende der Garzeit Tagliolini in einem Topf mit
kochendem, 1leicht gesalzenem Wasser 3 Minuten garen.
Tagliolini in ein Nudelsieb geben und Kochwasser abschutten.
Zu der Sauce geben und alles gut vermischen.

Tagliolini mit Sauce auf zweli tiefe Pastateller verteilen.
GrolBzugig mit frisch geriebenem Grana Padano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



