B ReZEPTE DER WOCHE

Kostliche Saucen
zur Pasta
Leichte Nudelgerichte fiir den Sommer

Neben der klassischen Tomatensauce gibt es noch
viele andere Saucen, die hervorragend zu Nudeln
passen. Gerade im Sommer sind diese leichten Ge-
richte besonders beliebt.

Walnuss-Sauce

Zutaten (fiir 2 Portionen): 2 Schalotten, 4 EL Oli-
venol, 1 kleines Stiick Chilischote, 30 g grob ge-
hackte Mandeln, 125 g grob gehackte Walnusskerne,
1 Bund Petersilie, 125 ml Weifwein, Salz, Pfeffer,
100 g entsteinte schwarze Oliven (nicht zu salzig).
Zubereitung: Geschilte Schalotten fein wiirfeln, in
Ol andiinsten, gehackte Chilischote zugeben. Man-
deln und Nisse zufiigen, 5 min sanft braten. Mit
Piirierstab oder im Mixer fein ptirieren. Gehackte Pe-
tersilie zufiigen, kurz diinsten. Mit Wein abldschen,
Sauce dicklich einkochen. Salzen, pfeffern, Oliven
kurz mit erwdrmen.

Rotwein-Sauce

Zutaten (fiir 2 Portionen): 5 Frithlingszwiebeln mit
Griin, Olivendl, 1 Knoblauchzehe, je 1 kleine Zuc-
chini und Aubergine, 300 g Tomaten, Salz, Pfeffer,
500 ml Rotwein, Paprikapulver, 3 EL Schlagsahne.
Zubereitung: Geschnittene Zwiebeln in Ol andiins-
ten. Gehackten Knoblauch, Zucchini- und Aubergi-
nenwiirfel zugeben, anbraten. Tomatenstiicke zuge-
ben, salzen, pfeffern. Wein angiefien, sanft garen.
Mit Paprika wiirzen, mit Sahne verfeinern.
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Paprika-Sauce

Zutaten (fiir 2 Portionen): 4 Paprikaschoten (mog-
lichst bunt gemischt), 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
Olivendl, 1 kleine Dose Tomatenmark, je 1 Messer-
spitze gehackter frischer Thymian, Rosmarin und
Oregano, 125 ml Gemiisebriihe, Pfeffer, Salz, 100 ml
Schlagsahne, 125 g Schafskase.

Zubereitung: Paprikaschoten fein wiirfeln. Zwiebel
und Knoblauch schilen, fein hacken, in Ol glasig
angehen lassen. Paprikaschoten zufiigen. Toma-
tenmark und Krduter unterrithren. Mit Briihe ablo-
schen, salzen, pfeffern, leicht einkochen. Sahne un-
territhren, aufkochen, Sauce in Schiissel fiillen. Grob
zerbrockelten Schafskdse tiber Sauce geben.

Italienische Bohnen-Sauce

Zutaten (fiir 2 Portionen): 1 gewtirfelte Schalotte,
Olivenol, 300 g frische Dicke Bohnen, 6 reife Toma-
ten, 60 g fein geriebener Parmesan, 40 g grob gerie-
bener Parmesan, frisches Basilikum, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Schalotte in Ol glasig angehen lassen,
Bohnenkerne zugeben, 5 min sanft braten. Gewtir-
felte Tomaten unterriihren, mitdiinsten, salzen, pfef-
fern, feinen Parmesan unterriihren. Basilikumblaitter
und Parmesanspdne iiberstreuen.

Hackfleisch-Sauce

Zutaten (fiir 4 Personen): 500 g Fenchel, 1 Zuc-
chini, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, Olivendl, 500 g
Hackfleisch, 3 EL Tomatenmark, 250 ml Gemdtisebrii-
he, Salz, Pfeffer, 500 g Tomaten.

Zubereitung: Fenchel lings halbieren, Griines beisei-
te legen. Strunk keilformig ausschneiden. Fenchel in
0,5 cm breite Streifen schneiden. Geschélte Zwiebel
und Knoblauch hacken, in Ol glasig diinsten. Hack
kriimelig durchbraten. Tomatenmark und Fenchel
zugeben. Mit Brithe abloschen, salzen, pfeffern. To-
maten kurz iiberbriithen, hiauten, Fruchtfleisch wiir-
feln, mit gewtirfelten Zucchini untermischen und 15
min braten. Gehacktes Fenchelgriin Giberstreuen.

Champignon-Sauce

Zutaten (fiir 4 Portionen): 2 Schalotten, 2 Knob-
lauchzehen, 300 g Champignons, 10 Safranfiden,
125 ml Gemiisebriihe, 3 EL Weilwein, Ol, 5 EL Creé-
me fraiche, 3 EL gehackte Petersilie, Cayennepfeffer,
Salz.

Zubereitung: Safran in Brithe einweichen. Geschilte
Schalotten und Knoblauch hacken, in Ol anbraten,
halbierte Champignons andiinsten, mit Brithe und
Wein abloschen, einkocheln. Petersilie und Créme
fraiche unterziehen, durchkochen, salzen, pfeffern.





