Bucatini mit Zucchini und Tomatensugo

Kategorien:  Nudeln, Pasta, Zucchini
Zutaten fur: 4 Personen

500 Gramm Kl ei ne Zuohi ni
300 Gramm Italienische Eiertonaten
2 Knobl auchzehen
1/ 2 Bund Petersilie
1/ 2 Bund Basilikum
4 Essl. divenoe
Sal z, Pfeffer
1 Prise Rosenpaprika
400 Gramm Bucati ni
1 Nussgrosses Stueck Butter

Pecori no oder Parnesan;
Frisch gerieben

Anleitung:
Di e Zucchi ni waschen, Blueten- und Stiel ansaetze entfernen und in

ni cht zu kleine Wierfel schneiden. In ein Sieb geben, etwas sal zen
und etwa 15 M nuten zi ehen | assen

Di e Tomat en kreuzfoerm g ei nschnei den, kurz in heisses Wasser
tauchen, enthaeuten, gruenen Stielansatz entfernen und in Kkl eine
Wier fel schnei den.

Di e bei den Knobl auchzehen schael en, hacken und mt der
Messerbreitseite zerdruecken. Petersilie und das Basili kum waschen,
trockentupfen, grobe Stiele entfernen und fein hacken

Vom Cel 2 Essloeffel in einer Kasserolle erhitzen und den Knobl auch
kurz anbraten. Tomaten, Petersilie und Basilikum hi nzuf uegen, mt
Sal z, Pfeffer und Rosenpapri ka abschmecken und alles gut verm schen
Sugo zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 20 M nuten koechel n.

Di e Zucchini mt Kuechenkrepp sorgfaeltig trockentupfen. Das
restliche Aivenoel in einer Pfanne erhitzen, die Zucchini darin von
all en Seiten braun anbraten und warm hal t en

Rei chlich Sal zwasser mt etwas Cel zum Kochen bringen und die
Bucatini al dente kochen, abgi essen und mt ei nem nussgrossen Stueck
Butter in eine vorgewaernte Schuessel geben. Zucchini und

Tomat ensugo unter die Bucatini mschen, mit demfrisch geriebenen
Pecorino oder Parnesan bestreuen und sofort servieren

Pro Portion 560 kca



