Spaghetti mit sizilianischem Gemiise

Zutaten:

® je 200 g rote, griine, gelbe Paprika

e 250 g weille Zwiebeln

e 4 EL Olivenol

¢ 3 EL Rotweinessig

e 250 g Tomaten aus der Dose

¢ 1 EL Aceto Balsamico

e Zucker, Salz, Pfeffer

¢ 400 g Spaghetti

e 4 EL Kapern



e 100 g Pecorino am Stiick

Zubereitung:

1. Paprikaschote in 2 cm groBe Wiirfel schneiden, Zwiebeln ldngs in breite Streifen

2. Zwiebel und Paprika einige Min. diinsten, Rotweinessig und Tomaten zugeben, Tomaten mit einer

Gabel grob zerkleinern

3. Ragout mit Zucker, Salz, Pfeffer und Balsamico kriftig abschmecken, kécheln lassen und nach 15

Min. die Kapern zugeben

4. Spaghetti nach Packungsanweisung al dente kochen, ab und zu umriihren

5. Den Pecorino hobeln, Spaghetti abgieen



6. Spaghetti, Gemiisesugo anrichten und mit den Pecorinospédnen bestreuen
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