Spiralen mit DOrrtomaten - Sauce

Zutaten fur: 4 Portionen

80 Gamm Doerrtomaten; in Cel ein-
Cel egt, abgetropft
2 Schal otten
2 Knobl auchzehen
2 Essl. Cel von den Doerrtonaten
Qder A ivenoel
50 m  Noilly Prat
50 m Wi sswein
200 m  Rahm
400 Gramm  Spi ral nudel n
1/2 Bund Basilikum oder glatt-
Bl aettrige Petersilie
2 Essl. Sbrinz; gerieben
Qder Par nesan
Sal z

Schwar zer Pfeffer

Anleitung:
Die Doerrtomaten mit Kuechenpapier trockentupfen und in Streifen
schnei den. Die Schalotten und den Knobl auch schael en und fein hacken.

Das Cel erhitzen. Schal otten, Knobl auch und Doerrtomaten darin
anduensten. Mt Noilly Prat und Wi sswein abl oeschen und gut zur
Hael ft e ei nkochen | assen. Dann den Rahm bei fuegen und di e Sauce
nochmal s | ei cht reduzieren.

Waehrend di e Sauce kocht, die Spiralen in reichlich kochendem
Sal zwasser bi ssfest garen.

Basi | i kum oder Petersilie fein hacken. Mt dem geri ebenen Kaese

unter die Sauce m schen und diese mt Salz sowi e Pfeffer abschnecken.
Sofort mit den gut abgetropften Tei gwaren m schen.

Ti pp:

Nach Bel i eben Rohschi nken in Streifen schnei den, ganz kurz braten
und ueber di e angerichteten Tei gwaren geben.

Fuer den Kl ei nhaushal t:

Zwei Personen: Zutaten hal bieren, jedoch zum Abl oeschen der
Doerrtomaten 1/4 dl Noilly Prat und 50 m Wi sswein verwenden.

Ei ne Person: Zutaten vierteln, jedoch zum Abl oeschen der
Doerrtomaten je 1/4 dl Noilly Prat und Wi sswein verwenden.



