Pomito

Einfache Rigatoni mit
Tomaten-Pesto-Sauce

Vorbereitungszeit: 25 min
Schwierigkeitsgrad: Leicht

Zutaten

e Basilikumpesto, gekauft oder selbst gemacht: 112 g

¢ Frische, abgezupfte Basillkumblatter zum Wirzen: n. B.
e Geriebener Parmesankase: n. B.

e Gerostete Pinienkerne: optional 40 g bis 50 g

e Pomito Passierte Tomaten: 225 g

e Rigatoni-Nudeln: 450 g

e Salz und Pfeffer zum Abschmecken: n. B.

e Wasser: 120 ml

e ZerstoBener roter Paprika: optional

Vorbereitung Fur dieses Rezept
haben wir
Einfache, schnelle und aromatische Rigatoni-Nudeln mit Tomaten-Pesto-Sauce. verwendet:

GenieB die Rigatoni allein oder gib gegrilltes Hahnchen darutber!
Tomaten in Stlcken

1. In einer groBen, tiefen Pfanne mit Deckel bei mittlerer Hitze gestiickeltes 750 g

Tomatenfruchtfleisch von Pomito, Tomatensauce von Pomito, Wasser
und Basilikumpesto vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce
zum Kochen bringen und gelegentlich umrihren, bis sie dickflissig wird. Etwa
15 Minuten.

2. Wahrend die Sauce kochelt, die Rigatoni-Nudeln in kochendem Wasser laut
Packungsanleitung al dente kochen. Das Wasser abgieen und ca. 250 ml
Kochwasser beiseitegeben, falls es spater fur die Sauce bendtigt wird.

3. Die Pasta der kéchelnden Sauce hinzufligen. Umrihren und sicherstellen, dass
die Nudeln mit Sauce bedeckt sind. Falls nétig, ein wenig Nudelwasser
hinzugeben.

4. Mit hochwertigem geriebenem Parmesankase, gerdsteten Pinienkernen,
frischem Basilikum und einer Prise zerstoBenem rotem Paprika servieren. Lass
es dir schmecken!
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