Spaghetti Margherita

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 3 Strauchtomaten 50 g Zucker

1/2 Bund Basilikum 1 Burrata 50 ml Olivensl

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix Zwiebel
Knoblauchzehe 1 Msp. ital. Gewiirz 1 Msp. ital Wiirzol

2 EL Olivensl

Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung al dente garen.

Tomaten halbieren, mit den Schnittflichen in Zucker driicken und dann mit den Schnittflichen
nach unten in einen heiflen Topf setzen und den Zucker karamellisieren lassen.

Wihrenddessen Basilikum und 50 ml Olivendl in eine Kiichenmaschine geben und zerkleinern.
Burrata zerzupfen, zum Basilikum, bis auf etwas zum Garnieren, in die Kiichenmaschine geben
und alles cremig mixen.

Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen.

Fein geschnittene Zwiebel, fein geschnittenen Knoblauch und 2 EL Olivendl zu den karamellisier-
ten Tomaten geben. Tomaten mit einem Kochloffel etwas zerdriicken, Hitze reduzieren und alles
ca. b Min. kocheln lassen. Mit Gewiirzsalz und Italian Gewiirz wiirzen und mit einem Stabmixer
piirieren.

Die Basilikum-Burrata-Creme grofiziigig auf Tellern verstreichen, die gegarte Pasta darauf an-
richten und die Tomatensauce iiber der Pasta verteilen. Mit frischem Basilikum garnieren und
mit etwas Wiirzol Italian betraufeln.
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