One-Pot-Pasta mit Tomaten-Sugo

Zutaten (fir 2 Personen):
- 1 rote Zwiebel

- 1 Zucchino

- 1 rote Paprika

- 200 ml Gemiuisebriihe

- 2 EL Olivendl

- 1 EL Pinienkerne

- 500 ml Tomatensaft

- 120 g Vollkornnudeln

- alternativ: Kichererbsennudeln
- 2 EL getrockneter Oregano
- Pfeffer

- Knoblauchpulver

- 1 Bund Basilikum

Zwiebel schalen und in fein wiirfeln. Zucchino putzen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Paprika langs halbieren,
entkernen, waschen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Brithe zum Kochen bringen.

Ol in einem grofen Topf erhitzen und Zwiebel, Zucchino, Paprika und Pinienkerne darin kurz andiinsten. Mit der heifen Briihe
und Tomatensaft abléschen. Die Pasta hinzufiigen und mit Oregano, Pfeffer und Knoblauchpulver wiirzen. Alles zugedeckt bei
mittlerer Hitze 10-12 Minuten garen, dabei ab und zu umrtihren, damit die Nudeln nicht ansetzen.

Zum Servieren das Basilikum waschen, trocken tupfen, die Blatter abzupfen und grob hacken. Die Pasta mit dem Basilikum
mischen und auf Tellern verteilen.

Tipp: Wer sich nicht unbedingt vegan erndhren mdchte, kann noch 1 EL geriebenen Parmesan iber die Pasta streuen.
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