Nudeln mit weiler TomatensofR3e — ...aber Tomaten sind doch rot, oder?

500g Nudeln nach Wahl (Spaghetti, Penne, oder was ihr sonst gerne mégt)
1,5kg frische Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Bund Basilikum

300ml Gemdtisebriihe

Salz, Pfeffer, Zucker

Ol

200ml| Sahne

1EL Speisestdirke

Flr dieses ,Angebergericht” braucht ihr etwas Vorlaufzeit. Am Besten beginnt ihr damit
einen Tag vorher.

Schneidet die frischen Tomaten in Viertel, die Zwiebel und den Knoblauch wiurfelt ihr. Das
Basilikum kann grob in eine separate Schiissel gezupft werden.

Bratet zundchst die Zwiebel und den Knoblauch in einem Topf an. Wenn diese eine
goldbraune Farbe haben schmeil3t ihr die Tomaten dazu und giel3t mit der Gemisebrihe
auf. Diese ganze Mischung lasst ihr dann 15 Minuten leicht kocheln. In den letzten 2
Minuten gebt ihr das Basilikum dazu. Zerdriickt im Anschluss Alles mit dem
Kartoffelstampfer. Gebt ein frisches und sauberes Kiichentuch in ein Sieb und hangt es liber
eine Schissel. Fullt die Tomatenmasse in das Sieb und stellt die Schissel (iber Nacht in den
Kihlschrank. Am ndchsten Tag habt ihr dann in der Schiissel einen klaren Tomatensaft.

Diesen Tomatensaft kocht ihr gemeinsam mit der Sahne noch einmal auf und schmeckt ihn
mit Salz, weillem Pfeffer und Zucker ab. Die Sof3e ist dann noch relativ diinn. Rihrt in einem
Glas die Speisestarke mit kaltem Wasser an und gebt diese Flissigkeit in die kochende SoRe,
bis ihr die gewlinschte Konsistenz erreicht habt. Alternativ konnt ihr auch weilen
SoRenbinder nehmen oder euch von Mama und Papa helfen lassen.

Dann nur noch die Nudeln nach Packungsangabe in siedendem Salzwasser garen, servieren
und in verbluffte Gesichter schauen.



