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Spaghetti oder andere Pasta fiir 2 Personen in kochendes Salzwasser geben.

1 grofie Zwiebel hacken und in einer grofsen Pfanne in Oli-
vendl anbraten.

5 Knoblauchzehen zerdriicken und zu den Zwiebeln geben.

Mit 1 Glas Rotwein abloschen.

1 passierte Tomaten und 3 — 5EL Toma-  dazugeben, kécheln und eindicken lassen. Und
tenmark (oder mehr) Extrazutaten nach Wahl dazugeben.

Mit reichlich Salz, Pfeffer, Paprika rosen-  wiirzig abschmecken. Etwas kocheln lassen,
scharf, Kreuzkiimmelpulver, Koriander, damit die Gewiirze ihr Aroma entfalten.

Lorbeerblittern, Kardamom, Cayenne-
Pfeffer, %TL Zucker, Kriautern der Pro-
vence, Basilikum, ...

7. Die Pasta mit der Tomatensauce servieren und schmecken lassen.

M iglictie Extrazataten:

Plus ein Becher Schmand, oder eine Packung Frischkése, oder einen zerdriickten Feta.
Plus schwarze Oliven und Peperoni aus dem Glas (kleingeschnitten).

Die Sauce mit Tomatensuppenpulver andicken.

Mit Tofu oder Hackfleisch ergéinzen: Gleich am Anfang zu den Zwiebeln geben.

Statt mit Hackfleisch kann man die Sauce auch mit griine Linsen herzhafter machen. Dazu die Linsen
wie auf der Packung eine dreiviertel Stunde kochen und ganz am Schluss in die Tomatensauce geben.

Mit frisch gehackter Petersilie, frisch gehacktem Basilikum oder anderen Krauter bestreuen.
50g Parmesan oder anderen Kise reiben und {iber die Spaghetti und die Sauce streuen.

Mais aus der Dose, Pilze oder frische Paprika dazutun. Oder: Eine Mohre kleingeschnitten mit den
Zwiebeln anbraten.
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