Pasta - Asciutta

Zutaten fur:  3-4 Pers.

1 grof3. Zwi ebel
1 Suppengr un
1 Essl. O
1/2 kg Faschiertes (gem scht)
1/2 Ltr. Wasser; ca.
1 Ri ndssuppenwir f e
3 Tomat en
6 Essl. Tomat enmark
Petersilie
1 Teel . Maj oran
1 Teel . Basilikum
1/2 Teel . Oregano
Thym an
Knobl auch
Sal z
Pfeffer

Zitronensaft
Event uel I geri ebenen Parmesan

Anleitung:

Zwi ebel schéal en und kl ei nwiirfelig schnei den. Suppengr in waschen,
putzen und klein reiben. O in Pfanne erhitzen und Zw ebel darin

gl asi g dunsten. Faschiertes zufligen und kurz mtrdsten. Das

(kl ei n) geri ebene Suppengrin unterridhren und etwas weiterrdsten. Mt
dem Wasser auf gi ellen, aufkochen | assen und Suppenwirfel einbrdéseln.
Tomat en bl anchi eren, schél en, klei nschnei den und zuf iigen

Tomat enmar k ei nrihren. Petersilienstangel Kkleinhacken und mt

Maj oran, Basilikum Oregano und etwas Thym an der Sauce zufigen. 5 -
6 Knobl auchzehen zerdricken, einrihren und zugedeckt m ndestens %
Stunde kocheln lassen. (in Italien werden sol che SoRen o6fter nehrere
Stunden! | ang gekocht.) Mt Knobl auch, Salz, Pfeffer, Zitronensaft
und den gehackten Petersilienbl atter abschmecken

Auf Spaghetti gel egt servieren
Dazu z.B. frischen Blattsalat servieren
Manchmal wird fir di ese Spaghetti so3e nur Ri nderhack verwendet.

Ti pp: etwas nmehr O verwenden und bei m Anr 6st en darauf achten, daR
das Faschierte nicht zu trocken wird



