Schnelle Nudelsauce mit Creme Fraiche und Getrocknete ...

Zutaten fur: 1 Rezept

Zutaten fir Portionen

250 m Crene fralche
6 St iicke Sonnenget rocknete Tomaten in Q
5 Essl. Tomat enmark

Sal z, schwarzer Pfeffer
Eventuel | frischer Basilikum nach Geschnmack
400 Gramm Nudel n (Penne, Rigatoni, Fusilli o.&.)

Anleitung:
Ei ne blitzschnell herzustell ende Nudel sauce, die ein unglaublich
i ntensi ves Tomat enaroma hat .

Die Nudeln in Sal zwasser al dente kochen.

Créne fraiche und Tomatenmark gut mitei nander verrihren. Die
getrockneten Tomaten abtropfen | assen, in schmale Streifen oder

St icke schneiden und unter die Créne-fralche-Masse ruhren. Mt Sal z
und Pfeffer abschmecken. Eventuell geschnittenen frischen Basilikum
unt er m schen.

Di e Nudel n abgi eRBen, kurz abtropfen | assen und auf vier Teller
verteilen. Di e Nudel sauce gl ei chmal3i g dar tber geben und servieren.
Qder di e Sauce noch in der Kiche nmt den Nudel n vernm schen und dann
erst die Nudeln auf Tellern verteilen.

Dazu schmeckt Bl attsal at (am besten auch mit Basilikum sehr gut.

TIPP: Die Sauce kann auch mt kalten Nudeln oder als Dip serviert
wer den.

Di e Sauce kann 1-2 Tage i m Kuhl schrank auf bewahrt werden. Vor der
Ver wendung noch ei nmal gut unrdhren.



