Pasta-Sofle

Fiir 2 Portionen

100 g Bacon 1 Schalotte 1 El Tomatenmark
50 ml Weilwein-Reduktion 250 ml eigene Brithe 2 Strauchtomaten
1 Knoblauch-Zehe % Bund Thymian 1 El Arrabbiata

1 El Ajvar mild 1 T1 Ajvar scharf 2 El Schmand
Stérke, Butter Salz, Pfeffer

Den Bacon kleinwiirfeln und in einer Pfanne anbraten.

Die Schalotte schélen, grob zerschneiden und mitbraten.

Das Tomatenmark zugeben, mit Weilwein abléschen und mit Briihe auffiillen.

Die Strauchtomaten vom Strunk befreien, in grobe Stiicke schneiden und hinzugeben.

Eine geschiilte, angedriickte Knoblauchzehe, Thymian, Arrabbiata, Ajvar, eine Prise Salz hin-
eingeben und zugedeckt ca. 10 Minuten bei schwacher Hitze kicheln lassen.

Die Sofle durch ein feines Sieb gieflen, etwas Butter und den Schmand einriihren, aufkochen
lassen, mit in kaltem Wasser angeriihrter Stédrke binden und nochmals aufkochen; mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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