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mit Tomaten-Auberginen-sSol3e

MENGENHINWEIS: Zubereitung:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln Cubetti mit den getr. Tomaten, Mandelmus und Wasser im Mixer pU-

rieren. Zwiebeln schélen, wurfeln. Auberginen putzen, ebenfalls fein
wurfeln. Beides in 4 EL Ol ca. 3 Minuten dinsten. Knoblauch kurz
mitdinsten. Tomatenmark, Oregano, Agavendicksaft und Tomaten-

Fiir 2 Portionen: Mandel-Plree zugeben, salzen, pfeffern und kdcheln lassen, bis die
400 g Cubetti Sauce angedickt ist.

3 getrocknete Tomaten

2 EL weiBes Mandelmus Die Halfte des Basilikums unter die Sauce heben. Zucchini mit einem
1 rote Zwiebel Sparschéler 1angs zu dinnen ,Bandnudeln® verarbeiten. Im restlichen
250 g Aubergine Ol ca. 5 Minuten braten, ohne dass sie Farbe annehmen. Bandnudeln
300 g Zucchini mit der Sauce und restlichen Basilikum anrichten.

Eigener Vorrat:

Salz, Pfeffer

2 EL Wasser

3 EL Olivendl

1 TL Oregano

1 TL Agavendicksaft
2 Knoblauchzehen

1 EL Basilikum

40 g Tomatenmark

Unsere Weinempfehlung
CHIANTI ROMIGNANO,
ROTWEIN

www.gemueseabo.com




