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Tomatensauce

Zutaten:

1 EL Olivenol,

50 g Speckwiirfel,

1 feingehackte Zwiebel,

2 gepresste Knoblauchzehen,

Y2 | Salsa pizzaiola oder eine Dose Pelati (geschalte Tomaten), abgetropft,
2 EL Tomatenpiiree, 1 TL Zucker,

1 dl Rotwein,

je 1 TL getrockneter Rosmarin,

Salbei,

Thymian,

Salz,

Pfeffer

Fur die Spaghetti:

5 | Wasser,

1 EL Salz,

2 EL Olivendl,

500 g Spaghetti,

2 EL Butterflocken, 1 bis 2 Basilikumblatter,
100 g Parmesankase

Zubereitung:

Das Olivenol heiss werden lassen, Speckwirfel, Zwiebel, Knoblauch darin andampfen. Restliche Zutaten
der Reihe nach zugeben, mindestens eine halbe, besser eine Stunde lang kocheln lassen. Gelegentlich
umriihren. Salz und Ol ins Wasser geben, aufkochen, Spaghetti beifiigen, umriihren, je nach
Spaghettiqualitat 7 bis 12 Minuten kochen, ofters umrihren. Wasser abschutten, portionsweise in
gewarmte Suppenteller anrichten, in der Mitte eine Vertiefung machen, Sauce hineingeben, mit
Butterflockchen bestreuen, Basilikum in die Mitte legen. Geriebener Parmesankase dazu servieren.
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