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FLEISCHKLOSSE MIT
TOMATENSAUCE

4 PERSONEN / I5 MIN.

ZUTATEN

250 g Spaghetti Nr. 5

12 Rindfleischbillchen, tiefgefroren

350 g fertige Tomatensauce

| Zwiebel, diinn geschnitten

2 Knoblauchzehen, blittrig geschnitten

2 EL Olivenal

4 Zweige Thymian

8 groBe Basilikumblitter, gehackt

2 Lorbeerblitter

| TL grobes Salz

2 Umdrehungen Pfeffer, frisch aus der
Miihle

750 ml Wasser

geriebener Parmesan zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten (auBer dem Par-
mesan) in der Reihenfolge wie
auf der Liste in einen grof3en
Kochtopf geben. Bei mittlerer
Hitze unter regelmaBigem
Umrihren |5 Minuten kécheln
lassen. Zum Schluss missen

2 cm Flussigkeit auf dem
Topfboden zurickbleiben.

5 Minuten ohne Hitze ziehen
lassen. Mit Parmesan bestreut
servieren.

6 « FLEISCH






GARNELEN ZUCCHINI

4 PERSONEN / I5 MIN.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

250 g Vollkornspaghetti Nr. 5 Sdmtliche Zutaten aus der Liste in
200 g Garnelen, geschilt der vorgegebenen Reihenfolge in

2 Zucchini, in diinnen Scheiben | Wiirfel Gemiisebriihe einen grofBen Kochtopf schichten.
250 g Mascarpone 2 EL Olivenol IS5 Minuten bei mittlerer Hitze
Zesten von | Zitrone | TL grobes Salz kdcheln lassen. Dabei regelmaBig
Saft 1/2 Zitrone 2 Umdrehungen Pfeffer, frisch aus umrihren. Es missen 2 cm Flissigkeit
1/2 Zitrone in Scheiben der Miihle auf dem Topfboden zurlckbleiben.

| kleines Bund Dill 750 ml Wasser 5 Minuten ohne Hitze ziehen lassen.

44 « FISCH






AUBERGINEN TOMATEN MOZZARELLA

4 PERSONEN / I5 MIN.

ZUTATEN

250 g Pasta ,,Pipe Rigate*

250 g Auberginenpaste (Caviar
d’aubergines)

12 Kirschtomaten, halbiert

20 Basilikumblitter, gehackt

| Zwiebel, in diinnen Ringen

2 Knoblauchzehen, blittrig geschnitten

2 Thymianzweige

2 EL Olivensl

| TL grobes Salz

2 Umdrehungen Pfeffer, frisch aus
der Miihle

750 ml Wasser

20 kleine Mozzarellakugeln (150 g)

A

58 « VEGGIE

ZUBEREITUNG

Die Hilfte des gehackten Basili-
kums und den Mozzarella beiseite
stellen. Die Ubrigen Zutaten aus
der Liste in der vorgegebenen
Reihenfolge in einen grof3en
Kochtopf geben. |5 Minuten bei
moderater Hitze unter regel-
maBigem Umrihren garen. Nach
Ende der Kochzeit sollten 2 cm
Kochflissigkeit auf dem Topf-
boden zurickbleiben. Den
Mozzarella unter die Pasta
mischen, damit er etwas schmilzt.
5 Minuten ohne Hitze ziehen
lassen. Mit dem restlichen Basi-
likum bestreut servieren.
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