
Pasta mit Tomatensauce

Fettuccine mit Tomatensauce

Ich hatte noch vier Tomaten im Kühlschrank, die aber schon
einige Flecken aufwiesen und demnächst nicht mehr genießbar
gewesen wären. Und auch meine Basilikumpflanze sah nicht mehr
so gut aus und hätte nur noch ein paar Tage überlebt. Also sah
ich mich gezwungen, eine Art Resteverwertung zu machen und
diese Zutaten noch zu verwerten. Ich entschied mich natürlich
für  eine  Tomatensauce  für  Pasta.  Das  Rezept  ist  für  zwei
Personen mit zwei unterschiedlichen Pastazubereitungen.

Es gibt Menschen, die Tomatensauce entweder so zubereiten,
dass sie die Tomaten vor dem Zerkleinern blanchieren und dann
enthäuten. Oder solche, die Tomaten nach dem Garen und Köcheln
mit allen Zutaten mit dem Mixstab auch noch pürieren, um eine
feine, ausgewogen pürierte Mischung zu erhalten.

Ich wähle gern die Hardcore-Variante: Alle Tomaten mit Schale
einmal  längs  in  Scheiben  schneiden,  dann  quer  in  dünne
Streifen und schließlich nochmals quer in kleine Stücke –
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vorher natürlich die grünen Strunke entfernen. Dann kommen
alle  Zutaten  hinzu  und  die  Sauce  wird  mit  grobem  Inhalt
einfach nur 1–2 Stdn. geköchelt.

Zutaten:

• 4 Tomaten
• 150 g Dattel-Cherry-Tomaten
• 3 Schalotten
• 6 Knoblauchzehen
• 1 Lauchzwiebel
• 1 Zweig Rosmarin
• mehrere Zweige Thymian
• 6 große Blätter Salbei
• 10-15 Blätter Basilikum
• Gemüsefond oder ein halber Brühwürfel
• scharfes Paprikapulver
• Salz
• Pfeffer
• Butter
• Parmesankäse
• frische Petersilie

• 200 g frische Fettuccine
• 200 g frische Tortellini, gefüllt mit Ricotta und Spinat

Zubereitungszeit: ca. 1 ½–2 Stdn.

Schalotten  in  feine  Streifen,  die  Lauchzwiebel  in  kleine
Stücke und die Knoblauchzehen kleinschneiden. Die Tomaten wie
oben beschrieben zubereiten – wenn Sie keine Dattel-Cherry-
Tomaten haben, können Sie auch zwei weitere normale Tomaten
dazu nehmen. Erhitzen Sie die Butter in einem kleinen Topf und
dünsten  Sie  die  Schalotten,  die  Lauchzwiebel  und  die
Knoblauchzehen an, bis sie etwas Farbe gezogen haben. Würzen
Sie mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer. Geben Sie die Tomaten
hinzu  und  dann  den  Rosmarin,  Thymian,  Salbei  und  das
Basilikum. Sie können die Kräuter vorher klein schneiden und



dann in der Sauce belassen oder im Ganzen hinzugeben und nach
dem Köcheln  herausnehmen. Verrühren Sie alles miteinander.

Sie  können  nun  mit  etwas  Gemüsefond  ablöschen,  um  Würze
hinzuzugeben, damit verwässern Sie die Sauce aber auch und
müssen sie noch länger reduzieren lassen. Ausnahmsweise kann
man sich hier auch mit einer fertigen Brühe behelfen. Gekörnte
Brühe als Brühpulver verwende ich ungern – ob als Rinder- oder
vegetarisch als Gemüsebrühe –, ich bevorzuge bei so etwas
Brühwürfel. Damit würzen Sie die Sauce. Nun lassen Sie die
Sauce bei kleiner Hitze bei zugedecktem Topf ca. 1,5–2 Stdn.
köcheln. Zwischendurch immer wieder umrühren.

Tortellini mit Tomatensauce

Kurz vor Ende des Köchelns die beiden Pastasorten in separaten
Töpfen zubereiten. Die Sauce nochmals abschmecken. Die beiden
Pastasorten einzeln in zwei tiefen Nudeltellern anrichten, die
Sauce darüber geben und mit dem klein geschnittenen und mit
den Fingern zerbrochenen Parmesan und der kleingeschnittenen
Petersilie garnieren.
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