Pasta mit Champignons oder Bratwurst

Zutaten fiir die Variante mit Pilzen (fiir 4 Personen):
- 500 g braune und helle Champignons
- 2 Zwiebeln

- 600 g (aus der Dose) Tomaten

- 70 g Tomatenmark

- 500 g (Orecchiette) Nudeln

- Salz

- Zucker

- gemdrster Pfeffer

- 1 EL Butter

- 1 Zweig Rosmarin

- 100 g Parmesan

- Olivendl

Die Pilze putzen, grofere Exemplare gegebenenfalls teilen. Die Zwiebeln schalen und fein wiirfeln.

Butter und etwas Olivendl in einer hohen Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Dosentomaten hinzufiigen und
mit dem Kartoffelstampfer oder einer Gabel etwas zerkleinern. Tomatenmark unterriihren und die Sof3e mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Pilze dazugeben und alles 10 Minuten bei milder Hitze kécheln lassen.

Die Orecchiette (alternativ: Penne Rigate oder Fusilli) in Salzwasser garen. Rosmarinnadeln klein hacken. Die gekochten
Nudeln tropfnass zur So[3e geben und alles vermengen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Rosmarin
hinzuftigen.

Die Pasta auf Teller geben und mit frisch geriebenem Parmesan oder anderem Hartkdse bestreuen.

Zutaten fiir die Variante mit Bratwurst:
- 4 Bratwirste
- oder: Salsiccia

Fir die Fleisch-Variante die Bratwiirste in gro[3ere Stiicke schneiden. Die Tomatensofle wie bei der Variante mit Pilzen
zubereiten. Falls Zwiebeln in der Wurstmasse vorhanden sind, kann man auch auf die Zugabe von frischen Zwiebeln
verzichten. Die Wurststiicke in die Sof3e legen und bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten schmoren.

Die gekochte Pasta zur Bratwurst-So[3e geben, abschmecken und mit geriebenem Parmesan servieren.
Wer mag, kann beide Varianten auch noch mit etwas frischem Olivendl betrdufeln.
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