Spaghetti Napolitano

Fiir 4 Portionen

300 g Spaghetti 1 EL Olivenol 1 Zwiebel
1 Lauchzwiebel 1 Knoblauchzehe Zucker
1 Pck Kirschtomaten 200 ml Weiiwein Salz, Pfeffer

1 Bund Basilikum 250 ml Tomatensauce 200 g Sahne

Zwiebel schilen und wiirfeln, Lauchzwiebeln in Scheiben schneiden, Knoblauch schilen und klein
schneiden. Etwas Ol in der Pfanne heifi werden lassen, die Zwiebeln darin anschwitzen, danach
die Lauchzwiebeln und den Knoblauch hinzufiigen. Mit einer Prise Zucker karamellisieren.
Kirschtomaten waschen und halbieren, in die Pfanne geben. Mit etwas Weiflwein abloschen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikumblatter zupfen und klein schneiden. Tomatensauce hin-
zufiigen.

Falls die Sauce zu dick wird, etwas Spaghetti-Wasser hinzufiigen. Abschliefend mit Sahne ab-
schmecken. Nun kénnen die Spaghetti in die Sofle. Basilikum driibergeben.

Tipp:

Nudeln in gesalzenem Wasser und etwas Olivendl kochen. Die Sauce wartet immer auf die Pasta,
niemals anders herum!
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