Fur 4 Personen

Zutaten:

Zubereitung:

Gemiisesauce

2 Essl. Rapsol

1 grosse Zwiebel

5 Tomaten

1 Aubergine

1,5 dl Gemiisebouillon

Paprika edelsuss, Salz, Pfeffer, Oregano
2 Bund Petersilie frisch, gehackt

2 Bund Basilikumblatter

1 Stlick Parmesan

Spaghetti

400g Hartweizenspaghetti
Wasser zum Kochen

Salz

Salat

1 Zuckerhutsalat (oder Endivie), gewaschen und geristet
2 Essl. Balsamicoessig

2 Essl. Rapsol

Gemiuse waschen, risten und in Wirfel schneiden. Zwiebel schalen, hacken und
im Ol andiinsten. Tomaten, Aubergine und Bouillon dazugeben, wiirzen und 20
Minuten kocheln lassen, gelegentlich umriihren. Abschmecken und feingehackte
Petersilie und %2 Basilikum zum Schluss dazugeben.

Das Wasser aufkochen, Salz zugeben und die Spaghetti al dente Kochen.
Anschliessend Restwasser abschutten.

Fur die Salatsauce Zutaten mischen und Uber den geriisteten Salat geben.
Spaghetti auf Teller anrichten, Sauce dariiber geben, mit Basilikumblatter
garnieren. Frisch geriebener Parmesan zum daruber streuen. Salat dazu

servieren.

Nach Bewegung an der frischen Luft doppelt so schmackhaft. En guete!
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