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Rezept
Kamut-Spaghetti mit Auberginen-Walnuss-Sugo

Ein Rezept von Kamut-Spaghetti mit Auberginen-Walnuss-Sugo, am 13.03.2024

Zutaten
800 g Ochsenherztomaten 2 Auberginen (ca. 400 g)
Salz 1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen 1Bund Petersilie

6 Zweige Thymian 1Zweig Rosmarin

60 g Walnusskerne 350 g Kamut-Spaghetti (Reformhaus und Bioladen)

6 EL Olivendl 4EL Aceto balsamico

4EL Gemdusebrihe schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 620 kcal

Zubereitung

Die Stielansatze aus den Tomaten schneiden. Die Tomaten mit kochend heillem Wasser liberbriihen, dann mit eiskaltem
abschrecken. Die Tomaten hauten und in kleine Wiirfel schneiden. Die Auberginen waschen, putzen und trocken tupfen.
Auberginen in ca. 1 cm grof3e Wirfel schneiden. Auberginenwiirfel mit Salz bestreuen und ca. 10 Min. ziehen lassen.

Inzwischen Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Die Krauter waschen und trocken schiitteln.
Petersilienblatter abzupfen, hacken und beiseitelegen. Thymianblattchen und Rosmarinnadeln abstreifen und hacken.
Die Walniisse mit einem schweren Messer grob hacken.

In einem grofien Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Kamut-Spaghetti hineingeben und nach
Packungsanweisung bissfest garen.

Inzwischen das Ol in einer grolken beschichteten Pfanne erhitzen. Auberginenwiirfel mit Kiichenpapier trocken tupfen
und im Ol unter Wenden in 3-4 Min. goldbraun braten. Zwiebelwiirfel dazugeben und bei etwas schwécherer Hitze glasig
dlnsten. Dann Tomaten, Knoblauch, Thymian und Rosmarin hinzufiigen und alles ca. 3 Min. bei mittlerer Hitze
mitdlinsten. Je zwei Drittel der Petersilie und Niisse unterriihren. Essig und Briihe dazugieften und alles 1-2 Min. kdcheln
lassen. Den Sugo mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Spaghetti in ein Sieb abgieRen und kurz abtropfen lassen, dabei 100-150 ml Nudelwasser auffangen. Das
Nudelwasser zum Auberginensugo geben und in ca. 2 Min. samig einkochen. Die Nudeln mit dem Sugo mischen und mit
den tbrigen Nlssen und Petersilie bestreut servieren.
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