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	Qualitätshandbuch
	Geltungsbereich:

Küche


Rezeptur


Spaghetti mit roher Tomatensauce

Zutaten für
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Portionen

	10
	kg
	Tomaten

	4.000
	g
	Spaghetti

	70
	EL
	Olivenöl

	30
	Messerspitzen
	schwarzer Pfeffer aus der Mühle

	20
	Messerspitzen
	Salz

	10
	St.
	Knoblauchzehen


Zubereitung

1. Arbeitsschritt Die Tomaten über Kreuz einritzen, kurz heiß überbrühen, abschrecken und enthäuten. Die Tomaten halbieren, die Kerne und etwas Saft ausdrücken. Das Tomatenfleisch klein schneiden.

2. Arbeitsschritt Die Knoblauchzehe schälen und durch die Presse zum Tomatenfleisch drücken. Das Ganze mit dem Öl mischen und alles 1 bis 2 Stunden an einem kühlen Ort durchziehen lassen.

3. Arbeitsschritt Die Sauce durch ein feinmaschiges Sieb drücken oder mit dem Mixstab pürieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Arbeitsschritt Die Spaghetti in reichlich Salzwasser in etwa 10 Minuten bissfest kochen, in einem Sieb abtropfen lassen und mit der Sauce vermischen. 
Tipp: 
Im Sommer können Sie dieses Rezept sehr gut mit frischen, sonnengereiften Tomaten zubereiten. Während der restlichen Jahreszeit sollten Sie auf Dosentomaten zurückgreifen.

Energiegehalt pro Portion:

Energie (Kilokalorien): 550 kcal

Energie (Kilojoule): 2.307 kJ

Broteinheiten: 6,26 BE

Kohlenhydrate, resorbierbare: 75,05 g

Eiweiß: 14,76 g

Fett: 20,74 g

Ballaststoffe: 7,40 g
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