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ZUTATEN

FUR 4 PORTIONEN:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 Tomaten

Oliven, schwarz

1 kleine Chilischote, entkernt
und geschnitten oder

1 getrocknete Chilischote
Scharfmacher-Gewiirz-
Bliten-Mischung

4 EL Tomatensauce

1 Schuss Weilwein
Olivenol

400 g Tagliatelle oder Pasta
nach Wahl

ZUBEREITUNG:

1. Pasta in kochendem Salz-
wasser bissfest kochen.

2. Inzwischen die kleinge-
schnittene Zwiebel, Knoblauch

und Chili in Olivenol anrosten.

3. Oliven und gewiirfelte Tomaten
dazugeben, kurz anbraten,
danach mit einem Schuss WeiR-
wein abloschen und reduzierend
einige Minuten leicht kochen.

4, Tomatensauce einrithren,
salzen und mit Scharfmacher-
Gewlrz-Bluten abschmecken.

5. Das heife Tomaten-
Oliven-Ragout mit
der Pasta ver-
mengen und mit
Scharfmacher-
Gewlrz-Bliuten-
Mischung be-
streut servieren.

Tipp:

Schmeckt auch lecker mit
Mozzarella- oder
Schafskasewtirfeln!



