
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenöl
700 g passierte Tomaten

170 g Karotte
170 g Zucchini
1 TL Oregano

1 EL Tomatenmark
Nach Belieben:

Salz und Pfeffer

Zutaten

Zubereitung

AIGOLINOs
Lieblings Nudel-Soße

1. Vorbereitung: 
Zwiebel und Knoblauch
schälen. Karotte raspeln oder
klein schneiden, die Zucchini
waschen und würfeln.

2.

Gemüse hinzufügen: 
Zucchini und Knoblauch
dazugeben und weitere 5
Minuten dünsten.

3.

Fein pürieren: 
Die Soße mit einem Pürierstab
fein mixen und mit Oregano,
Salz und Pfeffer abschmecken.

4.

Genießen: 
Die Soße zu frischer Pasta
servieren – und schon ist
Aigolino glücklich!

Anbraten: 
Olivenöl in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebeln und
Karottenstücke darin etwa 5
Minuten bei mittlerer Hitze
anbraten.

Es wird tomatig:
Tomatenmark einrühren und
mit den passierten Tomaten
aufgießen. Alles zusammen
etwa 5 Minuten köcheln lassen.

Tipp:
Diese Soße eignet sich auch
perfekt als Basis für Pizza oder
als Dip für Brotsticks.
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5.

6.


