Rezepte 5. Kochabend MKCM 12.07.2012
Rezepte flr 4 Personen

Menu:

Pasta asciutta mit Tomatensauce
Hackfleischzubereitung

Eis

3 Essloffel Olivendl, 1 gr. Gehackte Zwiebel, 1 Dose geschalte Tomaten (500 g), 4
Essloffel Tomatenmark, 1 Teel6ffel getrocknetes Basilikum, 72 Teeloffel getrockneter
Oregano, 1 Teelo6ffel Zucker, Salz, schwarzer Pfeffer, 1/8 Itr. Rotwein, 400 — 500 g
Spaghetti, 100 g geriebener Parmesankase

Pasta asciutta mit Tomatensauce

1.

2.

In einem grofRen Kochtopf das Olivendl stark erhitzen. Die feingehackte
Zwiebel darin gut 5 Minuten weichdunsten, aber nicht braunen.

Die Dosentomaten hacken und mit dem Saft in den Topf geben.
Tomatenmark, Krauter und Gewdirze, aul3er Rotwein, einrihren. Die Sauce
bei schwacher Hitze im halb zugedeckten Topf 40 Minuten kocheln lassen.
Gelegentlich umruhren und gegen Ende der Kochzeit (ca. 20 Minunten) den
Rotwein einrthren.

Die Sauce durch einen Sieb passieren oder im Mixer purieren. Abschmecken
und sehr heil} auftragen.

Spaghetti nach Anweisung auf der Verpackung in viel sprudelnd kochendem
Wasser garen. Wenn keine Kochzeit angegeben ist, nach 8 Minuten eine
Probe entnehmen. Die Spaghetti sollen noch Biss haben. Fertige Spaghetti in
ein Sieb schitten und kurz kalt abbrausen. Zurlck in den Topf geben und
uber starker Hitze durchschutteln. In einer vorgewarmten Schussel auftragen.
Zubereitungszeit It. Rezept fur die Tomatensauce 60 Minuten.
Zubereitungszeit fur die Pasta ca. 15 Minuten.

Hackfleischzubereitung

Zwiebeln schalen, fein wirfeln und mit Ol im Topf anbraten. Dann das Hackfleisch
zugeben und braten, bis es krimelig wird. Nun weiter mit Punkt 2 der Pasta
asciutta.

Nachtisch: Vanille-, Schoko- und Stratiatella-Eis



