Zutaten

e 1 Zwiebel, geschalt und
fein geschnitten

¢ 1 Knoblauchzehe,
geschalt und fein
geschnitten

e 2 Tl Tomatenmark

¢ 0,1 Rotwein

e 1 Dose geschalte
Tomaten (500 g)

¢ 5 reife Tomaten

* 150 g Mascarpone

e Salz, Pfeffer, Zucker

¢ Olivenol

Saucen Dips Marinaden Gewiirze

Tomaten-Mascarpone-Sauce

Entdecken Sie unsere kostliche Tomaten-Mascarpone-Sauce!
Perfekt fiir Ihre Pasta. Jetzt nachkochen bei Kochateliers!

So wird’s gemacht:

1. Zwiebeln und feingehackten Knoblauch in Olivendl farblos
angehen lassen, Tomatenmark hinzufligen. Mit Rotwein
abléschen, dann die Dosentomaten und die kleingeschnittenen
frischen Tomaten hinzufligen. Ungefahr 30 Minutenleicht
kocheln lassen. Dann Mascarpone hinzugeben und mit einem
Standmixer fein purieren. Anschliefend mit den Gewdrzen
abschmecken.
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