
DUTCH
OVEN

2 30” EASY

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

200  g  Spire l l i  Nudeln 
2-3  Suc u k 
200  g  ger ieb ener  Mozare l l a 
1  rote  Zwieb e l 
3  Knoblauchzehen 
200  g  p ass ier te  Tomaten 
2  EL  Tomatenmark 
50  g  Sa hne 
e twas  Sa lz  und  Pfe f fer 
e twas  Peters i l i e

Im he ißen  D utch  O ven brät s t  D u d ie  in  Ha lbr inge  ges chnit -

tene  Suc u k  von  a l l en  S e i ten  s char f  an  und dann r ü h-

rs t  D u d ie  in  k le ine  Wür fe l  ges chnit tene  Zwieb e l  dazu. 

 

Nun g ibst  D u nach  und nach  das  Tomatenmark  und 

d ie  p ass ier ten  Tomaten  dazu  und dr ückst  d ie  Knob-

lauchzehen  mit  e iner  Knoblauchpress e  mit  h ine in . 

 

Je tz t  r ü hrst  D u d ie  vorgeko chten  Spire l l i  Nudeln  mit  unter  und 

s chme ckst  e s  mit  Sa lz  und  Pfe f fer  ab.   Um das  ganze  G er icht  nun 

no ch  s chmack haf ter  und  cremiger  zu  machen ,  g ibs t  D u den  Käs e 

und d ie  Sa hne  dazu  und ver r ü hrst  a l l e s  s ehr  gut  mite inander. 

 

Mit  e twas  k le ingehackter  Peters i l i e  b es t reut  i s t 

das  G er icht  dann nach  wenigen  Minuten  fer t ig . 

 

Wir  wüns chen  Dir  v ie l  Sp aß  b e im Nachmachen und gutes  G e-

l ingen .  E inen  guten  App et i t .

SUCUK PASTA


