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'\ Unser Umwelttipp:

~O N
Zu viel Tomatensauce gibt es
nicht - die [@sst sich namlich

ganz einfach einkochen und so
bis zu 6 Monate lang verwen-
den. Hierzu einfach Einmach-
Zutaten fiir 4-6 Personen gelserElBaLE il el
» Tomatensauce auf 80 ° C
¢ 1 Bio-Zwiebel 1 Glas dmBio Passata Natur erhitzen und in die heiBen
¢ 1 Bio-Knoblauchzehe 2 EL dmBio Rohrohrzucker Glaser fullen. Die Glaser mit
e Etwas dmBio Krautersalz 500 g dmBio Dinkel Spirelli einem Deckel verschlieBen und
1 Bio-Karotte Etwas dmBio Natives Olivenol Extra umgedreht auskiihlen lassen.
2-3 EL dmBio Bratél Frische Bio-Kraduter
3 EL dmBio Tomatenmark (zum Beispiel Basilikum und Thymian)
1 Dose dmBio Tomatenstiicke Natur

Zubereitung

1. Die Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden.
2. Fur die Knoblauchpaste den Knoblauch schalen und dann mit einer Knoblauchpresse zerkleinern.
Anschlie3end mit etwas Krdutersalz verfeinern.
. Die Karotte schalen und fein raspeln.
. Das Bratél in einen Topf geben und erhitzen. Einen Holzkochloffel vorsichtig an das erhitzte Ol halten -
wenn sich kleine Blschen bilden, ist das Ol heif genug.
. Die Zwiebelwiirfel, die Knoblauchpaste und die Karottenraspeln nacheinander in den Topf geben und anschwitzen bis
die Zwiebelwirfel glasig werden. Dann das Tomatenmark zugeben und unterrtihren. Dann den Zucker hinzuftigen.
. Die Tomatenstiicke und die Passata unter standigem Rihren hinzugeben.
. Etwas Basilikum und Thymian zerkleinern und in die Sauce geben. Je nach Geschmack mit ein wenig Krdutersalz verfeinern.
. Wenn man die Tomatensauce lieber glatt und nicht stiickig mag, kann diese abschliel3end mit einem Purierstab piiriert werden.
. Fiir die Pasta 1 Liter Wasser zum Kochen bringen. Die Dinkel Spirelli vorsichtig in das kochende Wasser geben, den Topf mit
einem Deckel verschlief3en und die Temperatur reduzieren. Wenn die Dinkel Spirelli bissfest sind (nach ca. 8 Minuten), diese in
ein Sieb abschitten. AnschlieBend die Dinkel Spirelli zurtick in den Topf geben, mit 2-3 EL Olivendl und einer Prise Krautersalz
abschmecken. Umrihren, den Topf mit einem Deckel verschlieRen und fiir 1 Minute ziehen lassen.
10. Die Dinkel Spirelli in einen Teller geben, die Tomatensauce dartiber verteilen und mit frischen Krautern servieren.

Guten Appetit!
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