Gemuse Rezepte

Sommerliche Gemusepasta

Anzahl: 4 Personen
Gattung: Gemuse, Aubergine, Paprika, Penne, Tomate, Zwiebel

4 Essl.
1 grofe

3
2

2 mittelgr.
1

1

Olivendl - entkernt und gewdrfelt
Zwiebel, in Ringe 250 ml Tomatenpuree Salz und

- geschnitten - Pfeffer aus der Mihle
Knoblauchzehen, fein gehackt 1 kleine Getrocknete Pfefferschote,
Kleinere Auberginen, fein - zerstoRen

- gewdrfelt 400¢g Penne

Zucchini, gewdrfelt 1 Handvoll Basilikumblatter, fein
Gelbe Paprikaschote, - gehackt

- gewdrfelt Geriebener Parmesan

Fleischtomate, gehautet,

Das Olivendl in einem Schmortopf erhitzen, Zwiebelringe und Knoblauch einige Minuten

sanft darin

andinsten. Das ubrige Gemise hinzufigen und 5-7 Minuten unter

regelmaligem Wenden dinsten.

Das Tomatenpuree hinzu gie3en. Mit Salz, Pfeffer, und der getrockneten Pfefferschote
wirzen. Abdecken und auf kleiner Flamme ungefahr 30 Minuten leise schmoren lassen.
Die Pasta in einem Topf Salzwasser al dente garen.

Abgielen und in eine vorgewarmte Servierschiussel fullen. Mit der Gemusesauce

tiberziehen

, das Basilikum unterheben und alles griundlich vermischen. Mit geriebenem

Parmesan servieren.



