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ZUTATEN
4 PORTIONEN

VORBEREITUNG | 15 MIN.

KOCHZEIT | 20 MIN.

2 Rispen Kirschtomaten
4 EL Olivendl

1 groBe Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 TL Zucker

2 EL Tomatenmark

4 TL Bio Arrabbiata
Gewlrz N°729

2 Dosen stuckige Tomaten
oder Kirschtomaten
Salz & Pfeffer

4009 Penne

1 handvoll Basilikum
50g Parmesan

WEITERE REZEPTE
WWW.rimoco.de

ZUBEREITUNG

1. Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.
Kirschtomaten an der Rispe in eine ofenfeste
Form legen und mit 2 EL Olivendl betraufeln. Im
Ofen 20 Minuten résten. Nach der Halfte der Zeit
mit 1/2 TL Zucker und 1/2 TL Arrabbiata Gewurz
bestreuen.

2. Zwiebel fein wirfeln, Knoblauch fein hacken.
Beides in einer groBen Pfanne im restlichen
Olivendl mit Zucker bestreut anschwitzen.
Tomatenmark und Arrabbiata Gewlrz dazugeben
und ebenfalls kurz anschwitzen.

3. Tomaten aus der Dose unterrihren, mit Salz
und Pfeffer wirzen und die Sauce kdcheln lassen
wahrend die Penne nach Packungsanleitung

al dente garen. Eine kleine Schopfkelle
Nudelwasser zu der Saucegeben.

4. Einige Basilikumblatter zur Deko beiseite
legen, den Rest grob zerreiBen und unterrthren.
Penne mit der Arrabiata Sauce vermischen, auf
vier Tellern verteilen und je eine halbe Rispe
Kirschtomaten darauf legen. Mit Parmesan und

Basilikumblattern betreut servieren.



