
 

400 g Spaghetti kochen
2 Schalotten in 2 EL Olivenöl anschwitzen
400 g gelbe und rote Kirschtomaten  und

2 Stiele Zitronenthymian dazugeben, anbraten
 mit 2-3 TL Ahornsirup karamellisieren

 3 TL Tomatenmark anrösten
 mit 4 cl Ginheimer ablöschen

und 200 ml Fischfond unterrühren, aufkochen
mit Salz und Pfeffer abschmecken

wer mag: 50 g Kaviar, Egal ob roter oder schwarzer.
80 g geriebener Pecorino

 

Spaghetti mit Ginheimer Tomaten sugo


