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Tagliatelle in einer Tomaten Mozzarella Sauce, ist ein perfektes Feierabend Gericht fur die ganze Familie. Auch die einfache Zubereitung, bekommt man ohne viel Aufwand dafiir zu betreiben, in Handumdrehen hin. Doch eins der wichtigsten Aspekte iiberhaupt, ist natiirlich der Geschmack und der ist fantastisch. Solltest du also noch nach einem
kostlichen Pasta Gericht mit einer selbstgemachten Tomaten Mozzarella Sauce suchen. Dann solltest du dieses schnelle Pasta Rezept unbedingt einmal ausprobieren. Denn dieses einfache Gericht, kommt bei Jung und Alt immer gut an. Zutaten Tagliatelle in einer Tomaten Mozzarella Sauce 350 g Tagliatelle 1 Knoblauchzehe 1 kleine Zwiebel 200 ml
Tomaten Stiickchen 125 g Mozzarella Kase 150 ml passierte Tomaten 50 ml Sahne Jeweils 1 Tl Basilikum, Thymian und Majoran Prise Zucker Salz und Pfeffer zum abschmecken Olivenol Optional Parmesan Kase Mozzarella-Tomatensauce mit Nudeln mogen besonders Kinder. Ein Rezept auch fiir Vegetarier. Ev. noch mit Parmesan bestreuen. Zwiebel
und Knoblauch wiirfeln und in etwas Ol in einer Pfanne anbraten. Die Tomaten wiirfeln und dazu geben. Etwas einkochen lassen. Mit der Sahne abloschen und das Tomatenmark unterrithren, Mit Salz, Pfeffer und Fondor abschmecken. 5-10 Minuten kocheln lassen. Den Mozzarella in Scheiben oder Wiirfel schneiden und in die Sof3e geben. Wenn der
Kase weich ist, sofort zu Spaghetti oder anderen Nudeln servieren. {{#topArticle}} {{/topArticle}} {{#topArticle.author.userName}} Schritt fiur Schritt Anleitung von {{topArticle.author.userName}} {{/topArticle.author.userName}} {{#topArticle.elements}} {{#title}} {{/title}} {{#text}} {{{text}}} {{/text}} {{#image}} {{#images}}
{{/images}} {{/image}} {{#hasImages}} {{#images}} {{#images}} {{/images}} {{/images}} {{/hasIlmages}} {{/topArticle.elements}} {{~topArticle}} {{/topArticle}} Ich liebe Pastagerichte! Heute hab ich dir eine ganz schnelle Tomaten-Mozzarella-Sauce aus der Pfanne mitgebracht. Die vegetarische Tomatensauce passt zu Nudeln aller Art
und schmeckt garantiert der ganzen Familie. Tschiiss Fix-Tutchen! Denn die brauchst du fiir dieses einfache und absolut gelingsichere Rezept garantiert nicht. Tomaten-Mozzarella-Sauce aus dem Vorrat Die Tomaten-Mozzarella-Sauce ist ein echter Kinderliebling. Kein Wunder, denn Nudeln mit Sauce gehen doch einfach immer. Aber auch bei
Erwachsenen ist das sommerliche Pastagericht total beliebt. Und weilst du, was ich an der Sauce ganz besonders liebe? Fir die Zubereitung brauchst du fast ausschlielSlich Lebensmittel aus dem Vorrat. Zwiebel & Knoblauch Olivenol Tomatenmark gehackte Tomaten aus der Dose Salz Pfeffer Tabasco - kannst du auch weglassen Nudeln nach Wahl,
zum Beispiel Spaghetti Frisch dazu kommen dann nur noch Mozzarella und Basilikum in die Sauce. Meine Linsenbolognese ist ein weiteres Vorratsrezept, das ich immer wieder gerne fiir die ganze Familie zubereite. , Steffi” Tomatensauce mit Mozzarella - so geht’s! Als Erstes die Nudeln nach Packungsangabe zubereiten. Beim AbgieSen 50 ml vom
Kochwasser abfangen. Dann Zwiebel und Knoblauch klein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die gehackten Zwiebeln und Knoblauch darin andunsten. Anschlieffend das Tomatenmark unterheben. Nun die gehackten Tomaten zugeben und die Sauce fur 5 Min. kocheln lassen. Jetzt alles noch mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss
kommen Basilikum, Nudeln, Kochwasser und Mozzarella zur Tomatensauce. Alles umrithren und fertig! In gerade einmal 20 Minuten steht auch schon das Mittagessen fix und fertig auf dem Tisch! , Steffi” Warum du meine Tomaten-Mozzarella-Sauce unbedingt ausprobieren solltest schnell und einfach zu machen schmeckt der ganzen Familie richtig
gut - auch toll fiir Kinder vegetarisch lasst sich prima am Vortag zubereiten - Meal Prep geeignet ein leichtes Sommergericht du brauchst fast ausschlieBlich Zutaten aus dem Vorratsschrank Und jetzt lass dir meine Spaghetti mit Tomatensauce richtig gut schmecken! Ich freu mich sehr iiber dein Feedback zum Rezept. Tomaten in Stiicke schneiden,
anschlieRend Mozzarella-Kugeln abtropfen lassen und dabei vier Esslofel der Lake aufheben.Drei Bund gehacktes Basilikum gemeinsam mit den Tomaten, den Mozzarella-Stiicken, der Lake sowie mit Ol, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker mischen.Dann einfach unter Nudeln 0.4. mengen - ganz einfach! Als Affiliate-Partner verdienen wir an
qualifizierten Verkaufen Nach oben Lieblingsnudeln: Spaghetti. LieblingssoRe: Tomaten-Mozzarella-SoRe. Lieblingsessen: Spaghetti mit Tomaten-Mozzarella-Sofse. Ganz einfach. Dartiber ein bisschen frischer Basilikum und ich bin gliicklich. Gibt es bei mir mindestens dreimal im Monat, macht 36 Mal im Jahr. Ja, klingt ein bisschen nach Pasta-Suchti.
Aber gegen Eigenschaften wie ,schnell gemacht”, , supercremig” und , doppelt Kase” kann ich mich einfach nicht wehren. Fiinf Minuten Sofsenvorbereitung - mehr nicht Es geht ja auch um die beste PastasofSe der Welt. Ok, sagen wir in meiner Welt. Die SoSenvorbereitung ist namlich in gerade einmal 5 Minuten abgehakt. Kirschtomaten halbieren
und Knoblauch hacken. Fertig. Das war’s? Das war’s. Fiir die absolute Speedy-Variante kannst du sogar theoretisch Dosentomaten nehmen. Schmeckt genauso gut. Hat sich auch schon bei meinem Tomatenreis und der besten Currywurstsof$e bewahrt. Dank zusatzlichem Tomatenmark schmeckt die SoSe dann auch so richtig aromatisch. Schmelzkase
plus Mozzarella gleich doppelte Cremigkeit Sobald Tomaten und Knoblauch vorbereitet sind, kann es auch schon mit dem Kochen losgehen. Das Schone hier: Die Tomaten-Mozzarella-Sof3e gehort zur Kategorie ,schnell UND einfach”. Noch so ein Grund, warum sie standig auf meinen Nudeln landet. Also Knoblauch mit Tomatenmarkt anbraten. Mit
Sahne abloschen und Tomaten samt Schmelzkase sowie Gewlrzen unterrithren. Ich halte es hier eher schlicht. Mir reichen getrocknetes Basilikum, Oregano, Salz und Pfeffer. AnschliefSend die SofSe 15 Minuten kocheln lassen, piirieren und mit Mozzarella verfeinern - Endstufe Cremigkeit! Falls du keinen Schmelzkase zuhause hast, kannst du ihn
auch ersetzen. Stattdessen mische ich auch schon mal diese Kandidaten unter: Frischkédse: Entweder naturbelassen oder mit Krautern. Schmeckt beides gut. Schmand: In diesem Fall etwas weniger Sahne verwenden und den Schmand erst zum Schluss in die Sof3e einriihren. Créme fraiche: hier gilt das gleiche wie beim Schmand. Weniger Sahne und
die Créme erst spater dazugeben. Aber bedenke: Schmelzkése hat eine ganz eigene Textur. Er macht die Tomaten-Mozzarella-Sofse wirklich besonders cremig-sdmig. Beim nachsten Mal also auf jeden Fall vorsorgen und die SoRe damit zubereiten. Das Rezept fiir deine Tomaten-Mozzarella-Sofse Knoblauch schélen und fein hacken. Ol in einem Topf
erhitzen und Knoblauch mit Tomatenmark darin anbraten. Mit Sahne abloschen. Tomaten waschen und halbieren. Mit Schmelzkase, Oregano und Basilikum unter den Knoblauch-Sahne-Mischung rithren. Sofse mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Starke mit Wasser glatt rithren und in die Sof3e einrihren. Unter Rihren noch
einmal aufkochen lassen und Sof3e fein plrieren. Mozzarella in Stiicke zupfen und unterrihren. Eine Schnelle Tomaten-Mozzarella-So3e. Nach diesem Rezept cremig und wiirzig, so ist sie einfach perfekt fiir ein Nudeltopping. Bewertung: & 5,0 (1 Stimme) Anfangs fiir die schnelle Tomaten-Mozzarella-Sof3e die Knoblauchzehe schalen und fein hacken.
In einem Topf Ol erhitzen, dann den Knoblauch gleich mit dem Tomatenmark darin anbraten und mit der Sahne abléschen. Danach die Dose Tomatenstiickchen zugiefSen, den Schmelzkése in Stiickchen, sowie Oregano und Basilikum einrithren. Die Soe mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann 10-15 Minuten leise kécheln lassen, ab und zu riihren.
Nun die Speisestarke mit Wasser anrihren und zum Binden in die SofSe einrithren, dann nochmal aufkochen lassen. Am Ende die SofSe nach eigenem Gusto mit einem Mixstab piirieren, den geriebenen Mozzarella unterheben. Kocht alles, nur nicht iiber! mehr erfahren Jeder hat doch so ein schnelles Nudel-Notfall-Gericht, oder? Ich denke da zum
Beispiel an Nudeln mit Ketchup - ein Klassiker, den jeder schon mal gegessen hat. Wenn auch nicht so gerne. Oder gebratene Nudeln mit Ei, gefolgt von Nudeln mit Pesto. Meine Speedy-Nudeln esse ich aber immer mit Tomaten-Mozzarella-Sof3e. Klingt jetzt nicht gerade schnell? Ist es aber tatsachlich! Klar, nicht so schnell gemacht wie mal eben
einen Loffel Pesto unterzuheben. Dafiir schmeckt mir meine SofSe aber tausendmal besser. Obendrein ist sie namlich auch noch richtig schon cremig, denn hier mischen gleich zwei Sorten Kase mit.Die SofSenvorbereitung ist in 5 Minuten erledigtKommen wir noch mal auf ,schnell” zu sprechen. Alles, was namlich fiir die SoSe vorbereitet werden
muss, sind zwei Dinge: Tomaten und Knoblauch. Letzteren kurz hacken, die Tomaten halbieren - fertig. Die SoRenvorbereitung ist in 5 Minuten abgehakt. Theoretisch kannst du auch zu Dosentomaten greifen. Die nehme ich auch ganz gerne fiir meine schnelle Tomatensofse oder als Basis fir Pizza Funghi. Tut dem Ganzen keinen Abbruch. Im
Gegenteil. SchliefSlich werden Dosentomaten reif geerntet und abgefiillt. Schmecken also richtig aromatisch in deiner Sof3e.Doppelt Kase fur die absolute CremigkeitNachdem die Vorbereitung fix erledigt ist, geht’s direkt weiter mit der Zubereitung. Und die ist mindestens genauso leicht, wie ein Pestoglas aufzuschrauben. Einfach Knoblauch mit
Tomatenmarkt anbraten und mit Sahne abloschen. Anschliefend Tomaten, Schmelzkase sowie Gewiirze unterrithren und alles kocheln lassen. Falls du keinen Schmelzkase hast, kannst du auch Frischkase nehmen. Wenn du magst, auch einen mit Gartenkrautern. Das passt ganz gut zu den Tomaten. Nach 15 Minuten Kochelzeit ist die Tomaten-
Mozzarella-SofRe so gut wie fertig. Apropos Mozzarella: Der hat jetzt seinen grofSen Auftritt. Also Tomaten-Sahne-Mischung purieren, mit Starke kurz andicken lassen und den Mozzarella unterrihren. Ich zupfe ihn dafir in kleine Stiicke. Dadurch schmilzt und verteilt er sich noch besser in der Sof3e. Falls du zwischendurch mal Lust auf superwiirzig
statt cremig hast, kann ich dir noch meine Puttanesca oder Arrabbiata Softe ans Herz legen.Das Rezept fiir deine Tomaten-Mozzarella-SoReNahrwerte: Pro Portion : 793 kcal | 32 g E | 37 g F | 84 g KH So wird's gemacht: Knoblauch schélen und fein hacken. Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch mit Tomatenmark darin anbraten. Mit Sahne
abloschen.Tomaten waschen und halbieren. Mit Schmelzkase, Oregano und Basilikum unter den Knoblauch-Sahne-Mischung rithren. SofSe mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 15 Minuten kocheln lassen.Starke mit Wasser glatt rithren und in die Sof3e einrithren. Unter Rithren noch einmal aufkochen lassen und Sof3e fein pirieren. Mozzarella in Stiicke
zupfen und unterrihren.
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