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7yREREITUNG

1. Olin eine groBe Pfanne geben und auf mittlerer Stufe erhitzen. Den Knoblauch fiir
eine Minute braten und umrUhren bis er anfangt zu karamellisieren. Zusammen mit
dem Zucker, der Chilli und dem Salz vorsichtig die Tomaten hinzuftigen.

2.  Mit 200 ml Wasser aufgieBen und vier Minuten kochen lassen, bis die Tomaten zerfal-
len sind und die Flussigkeit anfangt zu kochen. Die Hitze etwas reduzieren und alles
fUr weitere 45 Minuten simmern lassen. RegelmaBig umrUhren bis die Sauce reduziert
und die Chilli ebenfalls zerfallen ist. Zuletzt mit dem Basilikum wirzen.

3. Topf mit Salzwasser flllen und zum Kochen bringen. Die Pasta hinzufligen und
,al dente” kochen.

4. Nudeln mit Sauce und geriebenem Parmesan servieren.

Anmerkung: Falls keine Ancho Chilli verfugbar ist, dann kann man das Gericht auch
mit einer normalen frischen Chilischote kochen.

UTATEN

75 ml  Olivendl

2 Knoblauchzehen, fein ge-
schnitten, wahlweise auch
4 Zehen

1kg Cherrytomaten, so frisch und
suB wie mdglich, halbiert

%2 TL  Puderzucker

1 getrocknete Ancho Chilli,
zerpflickt

209 frische Basilikumblatter

400g Fettuccine

359 Parmesan am Stiick,
dann frisch gerieben
Salz



