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Spaghettini mit Sommergemiisen

(Zutaten fiir zwei Personen als Hauptspeise)

250 gr. Spaghettini aus HartweizengrieB oder andere Nudel, z.B. Bavette
1 Stiick Zucchini
1 Stiick Aubergine
125gr. Champignons
1 Stiick Weisse Zwiebel
1 Dose geschalte Tomaten ca. 250 Gramm
1Bund Basilikum
Olivendl,
Pfeffer und Salz

Zubereitung

Eine grossen Topf Wasser von zumindest 3 Liter Inhalt aufsetzen, das Wasser salzen aber kein Ol dazu geben, sodann darin die
Nudeln al dente kochen, d.h. so lange, dass sie noch einen schénen Biss haben.

Die Gemiise und die Zwiebel in mittelgrolSe Wiirfel schneiden und nach und nach bei grosser Hitze im Topf anschwitzen. Mit den
Dosentomaten abldschen und bei grosser Hitze unter stindigem Riihren etwas einreduzieren. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Das Basilikum grob hacken.
Die Nudeln durch ein Sieb abgiessen und das Wasser in der fiir das Servieren vorgesehenen Schiissel auffangen, damit diese leicht

Temperatur annimmt. Die Nudeln zurtick in den Kochtopf geben und mit der Sauce gut durchmischen und mit dem Basilikum be-
streuen. Dann die Servierschiissel ausleeren und die Nudeln in die Schiissel umfiillen.
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