Ofentomaten mit Pasta

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 200 g Hartweizengrie 1 Ei

1 Prise Salz 2 EL Wasser 2 EL Olivenol

Fiir die Sauce:

1 kg Fleischtomaten 8 Kirschtomaten Salz

1 Prise Zucker 1 Prise Zimt 2 rote Zwiebeln

80 ml Rapsol 250 ml Gemiisebrithe 1 Bund Liebstockel

2 EL Butter Pfeffer 100 g spanischer Kése

Fiir den Nudelteig Mehl und Griefl vermischen, eine Mulde eindriicken und Ei, Salz, 2 EL. Wasser
und Olivenol zugeben. Von innen nach auflen zu einem festen Teig kneten. Ist der Teig zu feucht,
noch etwas Mehl zu geben, ist er zu trocken noch ein paar Tropfen Wasser zugeben.

Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt im Kiihlschrank mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

Den Backofen auf 100 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Fleisch- und Kirschtomaten am Stielansatz einritzen und kurz mit kochendem Wasser iiber-
brithen, dann die Haut abziehen.

Die Fleischtomaten in Viertel schneiden, das Kerngehduse herausschneiden und beiseitestellen.
12 Tomatenviertel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech verteilen, mit Salz, Zucker und Zimt
wiirzen. 20 Minuten bei 100 Grad im Backofen antrocknen.

Die Zwiebeln schélen und wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Rapsdl erhitzen und eine gewiirfelte Zwiebel darin anschwitzen. Das beiseite
gestellte Kerngehéuse der Fleischtomaten und die {ibrigen Viertel der Fleischtomaten dazugeben
und zu einer dickfliissigen Paste einkochen.

In einem weiteren Topf die restliche gewiirfelte Zwiebel in 1 EL Rapsol anschwitzen.
Gemiisebrithe zugeben und die Fliissigkeit etwas einkochen.

Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen.

Liebstockelblédtter und restliches Rapsol fein piirieren.

Den Nudelteig diinn ausrollen, in Rechtecke oder Rauten schneiden.

In einem groflen Topf reichlich gesalzenes Wasser aufkochen und die Nudelstiicke darin 2-3 Mi-
nuten garen, dann abgieflen und abtropfen lassen.

Die etwas eingekochte Gemiisebriihe, Liebstockel-Ol und 1 EL Butter zu einer Sauce mixen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer Pfanne 1 EL Butter schmelzen und die abgezogenen Kirschtomaten darin kurz anbraten.
Den Manchego reiben.

Nudelblétter, ofengetrocknete Tomaten und Tomatenpaste auf Tellern zu kleinen Stapeln ar-
rangieren. Dabei die einzelnen Lagen mit jeweils etwas geriebenem Kise bestreuen. Mit der
Liebstockelsauce betrdufeln, mit den Kirschtomaten garnieren und servieren.
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