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400 g Penne * 100 ml Sahne

1 mittelgroBe Zwiebel * 100 ml Wasser

2 Knoblauchzehen » 2 gestrichene TL Zucker

5 EL Olivenél » Salz, Pfeffer, Gemiisebriihe

100 g Tomatenmark  geriebener Oregano
100 g geschélte, gewilirfelte Tomaten <« geriebenes Basilikm
100 g geriebener Ementaler » 1 Lorbeerblatt

PENNE MIT TOMATEN-
KASE-SAHNE-SAUCE

= FUR Y GUTE ESSER I

Ol erhitzen. Zwiebel schalen und wiirfeln sowie Knoblauch fein hacken
oder pressen.

Zwiebeln im Ol glasig diinsten. Tomatenmark und Knoblauch unterriih-
ren und kurz mit schwenken. Dann mit Wasser abléschen.

Geschalte Tomaten, Gemlusebrihe, Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer und
Zucker zugeben und die Sauce bei milder Hitze kdcheln lassen.

Nach und nach Kase und Sahne zufligen und nochmals kurz aufko-
chen lassen.

Sauce vom Herd nehmen, Lorbeerblatt entfernen und mit Plrierstab
glattrihren.

Nach Geschmack Oregano und Basilikum hinzuftigen. In reichlich
Salzwasser Spaghetti bissfest kochen, abseiden und mit der Sauce
servieren.

Gruben Appetbil wunscht
das Skudentenwerk munchen!
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