
pastamici‘s Lieblings-Tomatensauce

Tomaten entstielen und in kleine 
Würfel schneiden. Olivenöl in 
einer grossen Pfanne erhitzen 
und Kalbshaxe beidseitig anbra-
ten und mit Pfeffer und Paprika 
würzen (wer ohne Kalbshaxe 
arbeitet, geht gleich zum nächs-
ten Teil). 

Zwiebeln, Knoblauch, Karot-
ten, Sellerie und Peperoncini 
zugeben und ein paar Minuten 
mitrösten. Das Tomatenpüree 
kurz mitrösten und dann das 
ganze mit dem Wein ablöschen. 
Sobald der Alkohol verdampft 
ist, den Gemüsefond hinzuge-
ben.
Nun kommen die vielen Toma-

Weitere Rezepte unter:
www.pastamici.ch

Zutaten für ca. 1l Tomatensauce

1 kg frische Peretti Tomaten (etwas ovalförmige 

Tomaten, gibt es in jedem Supermarkt)

4 Esslöffel Olivenöl

1 Zwiebel, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt oder gepresst

50g Karotten, geschält/fein gewürfelt

50g Knollensellerie (ich weiss, das ist nicht 

gerade viel, aber der Sellerie gibt einen wirklich 

guten Geschmack…)

1 Peperoncini rot, entkernt und fein geschnitten

2 Esslöffel Tomatenpüree (nehmt hier das Pa-

ram Doro von Hero, ist einfach ein Tick besser 

als die anderen)

50ml italienischer Rotwein (bspw. Nero d’Avola, 

Nebbiolo, usw.)

100ml Gemüsefond (die Bouillon darf mit Wür-

feln oder Pulver gemacht sein – ganz einfach)

1 Bund grob gehackter Basilikum

1 Lorbeerblatt (vielleicht vom Nachbar geklaut, 

aber möglichst getrocknet)

1 Kalbshaxe (jaja, ich lass die auch fast immer 

weg!)
1 Teelöffel Honig

Pfeffer, Salz

ten und ca. 2/3 der Kräuter 
hinzu. Die Sauce muss nun 
mindestens 60 min., besser 2h 
bei kleiner bis mittlerer Hitze 
köcheln. Mindestens jede halbe 
Stunde kurz umrühren und 
kontrollieren, dass es nicht zu 
fest kocht.

Am Schluss die Haxe rausneh-
men, alles pürieren (bspw. mit 
dem Püriermixer), nochmals 
aufkochen und die restlichen 
Kräuter hinzugeben. Das ganze 
mit Pfeffer und Salz würzen 
und den Honig dazugeben.
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