
Tomatensoÿe

1 rote Chilischote 2 Knoblauchzehen 1 Dose stückige Tomaten
80 g Erbsen (gefroren) Parmesan am Stück Schafskäse am Stück
Olivenöl Pfeffer Salz
frischer Basilikum

Die Chilischote der Länge nach halbieren. Wer es nicht so scharf mag, entfernt die weißen Kerne
es bleibt trotzdem schön pikant! Die Chilischote und die Knoblauchzehen kleinschneiden und
mit etwas Öl in einer Pfanne erhitzen.
Ein paar Basilikumblätter mit Stiel abschneiden. Die Stiele kleinschneiden und mit in die Pfanne
geben. Die Tomaten mit in die Pfanne geben.
Tipp:
Jamie Oliver zerdrückt die Tomaten vorher mit den Händen und spült die Dose mit etwas Wasser
aus, das dann ebenfalls in die Pfanne kommt.
Anschließend die Erbsen zur Soße in die Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Soße etwas köcheln lassen.

Jamie Oliver am 13. Dezember 2023
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