PENNE MIT GEMUSESUGO

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

400 g
1EL

Penne
Olivenol

FUR DAS GEMUSESUGO

125 ¢g
2 EL
1

70 g
70 9
70 g
509
60 ml
60 ml
400 g

ZUBEREITUNG

Olivendl

Zwiebel(n), klein gewdlrfelt
Raebli, klein gewurfelt
Knollensellerie, klein gewdlrfelt
Zucchini, klein gewdrfelt
Tomatenplree

Klare Gemusebouillon
Rotwein

Tomaten aus der Dose
Salz und Pfeffer

Oregano

Basilikum

Thymian

Sbrinz, gerieben

1. Penne in reichlich Salzwasser mit Olivendl al dente

kochen.

QimiQ VORTEILE

e Alkohol- und saurestabil
e Cremiger Genuss bei weniger Fett

© &

leicht

2. Fur das Gemusesugo Zwiebel in Olivendl glasig andunsten. Karotten, Knollensellerie und Zucchini dazugeben und kurz
mitrésten. Tomatenplree dazumischen und mit klarer Bouillon und Rotwein abléschen. Tomaten dazugeben, wirzen

und fertig dunsten.

3. QimiQ Saucenbasis einrthren und bis zur gewtnschten Samigkeit weiterkdcheln

lassen.

4. Das Gemusesugo mit den Nudeln vermischen und mit Parmesan

anrichten.
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