Pasta asciutta

Ein Klassiker
Kennen Sie Pasta asciutta? Es ist ein Klassiker der

italienischen Kiche. Und hier ist sogar noch ein veganes
Rezept dafur.

Ich hatte allerdings eine Erklarung, was denn eine Pasta
asciutta ist, anders in Erinnerung. Ich dachte immer, das
seien Spaghetti mit Tomatensauce. Nun, Wikipedia lasst sich
uber die Pasta asciutta folgendermalien aus:

,Pasta asciutta oder Pastasciutta (italienisch ,trockene
Nudeln®) bezeichnet in der italienischen Kuche eine
Zubereitungsart von Pasta, bei der die Teigwaren nach dem
Kochen abgetropft und anschlieBend weiterverarbeitet werden,
im Gegensatz zu Pasta in brodo, bei der die Nudeln in Bruhe
gegart und als Suppe verzehrt werden.”

Somit ist diese Bezeichnung unabhangig von der gewahlten
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Pastasorte. Oder auch der zubereiteten Sauce oder des Pestos.

Ich habe hier aber fur die Pasta asciutta eine wirklich sehr
delikate, einfache Tomatensauce zubereitet. Und zwar
weitestgehend nur aus Tomaten. Ich hatte bei den Tomaten eine
Besonderheit gekauft und vorratig. Schwarze Tomaten. Sie haben
haben eine schwarze Schale und ihr Fruchtfleisch ist auch sehr
viel dunkler als das von roten Tomaten. Im Grunde hat die
schwarze,_halbierte_Tomate fast eine Anmutung an eine Feige,
mit der schwarzen Schale und den Kernen im Inneren.

Ich habe aus einer groflen Portion schwarzer Tomaten diese
aulBerst leckere Tomatensauce zubereitet. Es kommt fast nichts
weiter hinein. Kein Wasser, kein WeiBwein, nichts. Nun gut,
ein wenig Knoblauch passt immer in eine gute Tomatensauce. Und
naturlich Gewurze wie Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker.
Aber das ist auch schon alles.

Nach 2 1/2-stindigem Garen bei kleiner Temperatur sind die
Tomatenstiucke alle zerfallen und man hat eine leckere, samige
Tomatensauce.

Dazu die Spaghetti. Lecker, mmmhhhh!

Flir 2 Personen:

= 25 schwarze, kleine Tomaten
= 8 Knoblauchzehen

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 350 g Spaghetti

= Grano Padano

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2,5
Stadn.



Mit leckerer Tomatensauce
Tomaten halbieren, dann quer nochmals dritteln. In eine
Schissel geben.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden. In eine Schale geben.

0l in einem Topf erhitzen. Knoblauch darin kurz andiinsten.
Tomaten dazugeben. Kraftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Alles gut verruhren und zugedeckt bei geringer
Temperatur 2,5 Stdn. garen.

Kurz vor Ende der Garzeit Spaghetti in einem Topf mit
kochendem, leicht gesalzenem Wasser 8 Minuten garen.

Pasta in ein Nudelsieb geben und somit das Kochwasser
abschiutten.

Spaghetti zu der Sauce geben. Alles gut vermischen.

Spaghetti mit Sauce auf zwei tiefe Pastateller verteilen. Mit
frisch geriebenem Grano Padana garnieren.



Servieren. Guten Appetit!



