Rigatoni al Marco

Zutaten fur 2 Personen oder einem Nimmersatt:

- 300 gr. Pene Rigate

- 300 gr. Tomaten (Bitte am besten kleine Datteltomaten wegen ihrem Aroma oder alternativ

kleine Kirschtomaten, die anderen Sorten eignen sich lange nicht so gut.)

- 250 gr. Mozzarella (das sind 2 Packungen a 125gr)

- 1-2 EL. Tomatenmark (nur 1-2 Essloffel notig, also ist das aus der Tube am besten fur die

Dosierung geeignet)

- 300 ml Tomatensaft (Ja Saft - ganz wichtig!, keine passierten Tomaten oder was anderes dafur

verwenden)

- 1-2 EL. Kapern wer mag (nicht viel nur zum Peppen)
- 1-2 Knoblauchzahen (nach Belieben, ganz ohne ihn ist es aber nur halb so lecker)
- 1 guter Schuss Olivenol

- Basilikum nach belieben und auch etwas Oregano, ebenso schwarzer Pfeffer, salzen erst am

Schluss jeder fur sich auf dem Teller, wenn notig.

Zubereitung:

1.

Tomaten selbstverstandlich waschen, dann in kleine
~Wiurfel* schneiden, dass entspricht bei den kleinen
Datteltomaten halbieren und die Halften jeweils noch
mal vierteln oder sechsteln je nach Grél3e der kleinen
Tomaten.

Mozzarella aus Salzlake raus und die Sticke mit
Kuchenpapier (Kuchenkrepp) aufRen abtrocknen bzw.
abtupfen und ihn ebenfalls in &hnlich kleine Wirfel
zerschneiden wie die Tomaten. Es ist wichtig, dass die
Stuickchen nicht zu grof3 sind, damit man spater beim
GenielRen nicht einmal nur Nudeln und einmal nur
Tomaten und einmal nur Mozzarella im Mund hat.

Die Nudeln wie gewohnt in Salzwasser aufsetzen,
jedoch darauf achten, dass sie ca. 2 Minuten bevor
sie al dente sind abgegossen werden. Bei der von mir
verwendeten Sorte ist das meist ca. nach 5 Minuten.

Knoblauchzahe(n) halbieren und ganz wichtig den
Trieb in der Mitte entfernen (der entwickelt beim
Kochen storende Bitterstoffe, die den Geschmack
verschlechtern). Diese nach Wunsch fein zerkleinern
oder durch die Knoblauchpresse jagen (ich nehme der
Einfachheit halber die Presse)

Frischen Basilikum in gewulnschter Menge (nhicht zu
viel) klein schneiden. Wenn man Oregano auch frisch
hat dito.




6. TomatensoRRe. Den Tomatensaft mit einem Schuss Olivendl und dem Tomatenmark in eine
grol3e Pfanne geben, verrihren und dafur sorgen, dass dies kochelt, wenn die abgegossenen
Nudeln dazu kommen. 3-4 Essloffel der gewirfelten Tomaten schon mit rein — (nicht mehr!
Rest spater) Jetzt auch ca. einen Essloffel voll Kapern dazu, wenn diese erwinscht sind,
sonst weglassen.

7. Jetzt geht’s schnell... Nudeln in die Pfanne mit der Tomatenso3e geben und darin ca. 2
Minuten schwenken und fertig garen (darauf achten, dass sie dabei nicht zu gar werden - al
Dente ist absolutes Gebot ;-) ). Beim Schwenken der Nudeln Knoblauch und Oregano dazu,
dann Pfeffern (den Pfeffer wirde ich nicht weglassen, darf aber auch nicht zu viel sein) und
kurz vor Schluss noch den Basilikum driber und einmal umrihren.

8. Das ganze auf zwei Teller aufteilen und mit den kalten Tomaten- und Mozzarellawtrfeln
(jeweils in Schalchen extra) servieren oder beides zumindest erst am Schluss daruber
»Streuen®.

9. Man kann auch noch optional frischen Parmesan (nicht gerieben) sondern in dinnsten

Scheibchen oder Plattchen obendrauf geben, aber nicht zu viel, nur als i-Tupfelchen.
Keinesfalls einen fertiggeriebenen aus der Packung dazu, der wirde alles versauen.

Buon Appetito

Der spezielle Genuss kommt daher, dass man die zwei kiihlen Zutaten mit den heil3en Nudeln erst
auf dem Loffel oder der Gabel vor dem Kauen im Mundraum vereint. Das Geschmackserlebnis
kommt gerade durch die Heil3-Kalt-Kombination aller Zutaten, die das Gericht selbst fur einen
heiBen Sommertag zu einem Knaller machen.
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