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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

-Sugo und Salsiccia

Eine doppelt tomatige Pasta wird erganzt
durch wiirzige Salsiccia und nussige Oliven.
Doppelt Kase rundet das Gericht ab: Zu Gra-
na Padano gesellt sich Pecorino!

omaten Uberbriihen, abschrecken und enthau-

I ten. Halbieren, nebeneinander in eine feuerfes-

te, flache Form legen und bei 120 °C Ober-/
Unterhitze im Backofen bei leicht gedffneter

Tar halb (!) trocknen. Sie sollen einen Teil ihrer
Flissigkeit verlieren, damit sie aromatischer wer-
den. Nach 30 Minuten das Ergebnis Uberpriifen,
gegebenenfalls noch 15 Minuten zugeben.

Pancetta und Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. In
2 EL Olivendl ohne Farbe anschwitzen. Knoblauch
fein schneiden, dazugeben. Zucker und Tomaten-
mark hinzufiigen, karamellisieren. Mit Portwein
abloschen, komplett reduzieren lassen. Wein an-
gieBen und auf die Halfte einkochen lassen. Briihe
und Tomaten hinzufligen. Mohre, Sellerie und Fen-
chel fein wiirfeln, in einer zweiten Pfanne im restli-
chen Olivendl anrosten, bis goldbraune Bratspuren

entstanden sind. Zum Sugo hinzufligen, Lorbeer-
blatter und Wacholderbeeren einlegen, alles zu-
sammen ca. 45 Minuten offen leise kocheln lassen.
Lorbeerblatter, Rosmarin und Wacholderbeeren
herausfischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salsiccia in feine Scheiben schneiden. Nudeln nach
Packungsanweisung garen, /2 Tasse Nudelwasser
aufbewahren. Salsiccia-Scheiben, Oliven, halbge-
trocknete Tomaten, Nudeln und einen Schuss vom
Kochwasser zum Sugo geben. Nochmals abschme-
cken. Nudeln unterheben. Mit Oreganoblattchen
und Kase bestreut servieren.
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