Frische Tortellini mit
Tomatensauce

."

Frische Tortellini mit leckerer Tomatensauce

Die gefullten Tortellini kann man auch selbst zubereiten. Das
war mir aber doch zuviel Aufwand und ich griff zu den frischen
Tortellini meines Discounters. Das Rezept ist fur drei
Personen.

Zutaten:
e 400 g frische Tortellini

e 5 frische Tomaten
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3 Lauchzwiebeln
* 3 Knoblauchzehen
e 1 Zwiebel

« 1 Pepperoni

e 1 grolBer Zweig frischer Rosmarin

* 4-5 Zweige frischer Thymian

e Butter

 Salz

» Pfeffer

e Pul biber (gebrochener, turkischer Paprika)

* 5 EL Sriracha-Sauce (thailandische Chilisauce)
e 50 ml Sahne

e 1 EL Honig

* geriebener Mozarella

Zubereitungszeit: 2 Stdn.

Die Tomatensauce habe ich ungewdhnlich zubreitet. Nicht zuerst
Zwiebeln, Knoblauch und Lauchzwiebeln anbraten, anschwitzen
und dann die Tomaten hinzugeben, wie man es eigentlich gewohnt
ist und wie man vorgeht. Sondern zuerst funf kleingeschnittene
Tomaten mit ein wenig Butter anbraten. Diese mit frisch
gemahlenem Salz, Pfeffer und Pul biber wiirzen und % EL
Sriracha-Chilisauce hinzugeben. Dann etwa 1 Std. im
zugedeckten Topf kocheln lassen.

Das ergibt zunachst eine schdn gebundene Tomatensauce, ohne
dass man Tomaten aus der Dose braucht oder die Sauce sogar mit
dem Mixstab purieren muss. Schneiden die Sie die frischen
Krauter mit einem Wiegemesser klein. Ebenfalls die
Lauchzwiebeln, Knoblauch, Zwiebeln und Pepperoni. Geben Sie
alles zu der Sauce hinzu und lassen alles nochmals 30 Min.
kdocheln.

Wahrenddessen bereiten Sie die Tortellini zu. Frische
Tortellini brauchen nicht mehr als 5-6 Min., wenn Sie sie 1in
kochendes Salzwasser geben und dann einfach noch ziehen



lassen.

Nach 1l-stindigem Kocheln der Sauce ganz wichtig: Einen guten
EL Honig dazugeben. Er bindet die Sauce harmonisch. Und wenn
Sie Scharfe der Sriracha-Sauce ein wenig mildern wollen, geben
Sie noch 50 ml Sahne hinzu. Alles nochmals 5 Min. kdcheln
lassen. Servieren Sie das Gericht in tiefen Nudeltellern und
geben Sie noch geriebenen Mozarella daruber. Er verlauft
innerhalb von einigen Minuten auf der heillen Sauce.



