Spaghetti mit Tomaten-Sugo und Rucola

Fiir 4 Portionen

500 g Spaghetti 2 Schalotten 400 g braune Champignons
1 Knoblauchzehe 200 g Cocktailtomaten 4 EL Olivenol
2 Prisen Salz 1 Prise Zucker 1 Schuss Weifiwein

100 g geriebener Parmesan 2 EL stiickige Dosentomaten % Bund Rucola
1 Prise Pfeffer

Die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen. In der
Zwischenzeit Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Cocktailto-
maten waschen, trocknen und halbieren. Die Bldtter abzupfen. Den Rucola verlesen, waschen
und trockenschleudern. Grobe Stiele entfernen und die Blétter grob schneiden.

Zwei EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Mit dem
Zucker bestreuen und leicht karamellisieren. Die halbierten Cocktailtomaten dazugeben und kurz
durchschwenken. Das Ganze mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Weifiwein abléschen
und das Ganze bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Drei EL geschélte Tomaten aus der Dose un-
termischen und die Sauce weiter kécheln lassen. Den Parmesan in Spéne hobeln oder schneiden.
Die Spaghetti abgieflen und kurz abtropfen lassen (nicht mit kaltem Wasser abschrecken!), dann
in der Sauce schwenken. Die Nudeln mit gutem Olivendl betrdufeln und noch einmal mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Spaghetti auf tiefe Teller geben, den Rucola dariiber verteilen und mit Parmesan bestreut
servieren.
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