Penne in sizilianischer TomatensoBe
Zutaten:

1 kg reife Tomaten, 2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen, ( zusatzlich evtl. 5 Sardellenfilets (Glas))
Oregano™, Y2 Bund Basilikum

2 EL Olivendl *, Zucker *, Salz *, Pfeffer*

1 Zucchini, 1 kleine Aubergine

Je 1 rote und gelbe Paprikaschote

500 g Penne *

je 2 EL grine und schwarze Oliven

50 g Parmesan

*im Weltladen erhéltlich
Zubereitung:

® Tomaten waschen und grob wirfeln. Zwiebeln und Knoblauch
schalen, fein wurfeln. Sardellen abspulen, trocken tupfen und fein
wirfeln. Basilikum waschen und trocken schutteln.

% Ol in einem groBen Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch an-
dinsten, Tomaten ca. 5 Minuten mitdtinsten. Y4 | Wasser zu-
gieBen. Sardellen, Oregano und etwas Basilikum zugeben. Zuge-
deckt ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

® Inzwischen Ubriges Gemuse putzen, waschen und in kleine Wrfel
schneiden. Nudeln in kochendem Salzwasser nach Anweisung
garen.

% SoBe evtl. durch ein Sieb streichen. Restliches Basilikum, Gemise
und die Oliven in die SoBe einrihren und zugedeckt 10 Minuten
kdécheln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

® Parmesan reiben. Nudeln abgieBen und zurlick in den Topf schit-

ten. Mit der GemusesoBe mischen. Auf Teller anrichten und Par-
mesan daruber streuen.

Guten Appetit



