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One-Pot-Pasta Tomaten



One-Pot-Pasta Tomaten
[image: season-spring badge]Bravo!du kochst saisonal



Spaghetti als One-Pot-Pasta zubereitet – besser gehts nicht. Die klassische Tomatensauce ist wunderbar sämig dank Crème fraîche und Mozzarella.

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4.8 Sterne / 17 Stimmen)
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	Einkaufslisten



	Teilen
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Zutaten
Rezept für 3 Portionen anzeigenRezept für 5 Portionen anzeigen4 Portionen




	Menge	Zutaten
	1 grosse Pfanne
	400 
g	Spaghetti, ganz oder halbiert, je nach Pfannengrösse
	1	Zwiebel, gehackt
	2	Knoblauchzehen, gepresst
	2 
EL	Butter
	1 
EL	Salz
		Pfeffer
	2 
TL	italienische Kräuter
	9 
dl	Wasser 
	800 
g	Pelati aus der Dose
	4 
EL	Crème fraîche 
	½ 
Bund	Basilikum, gehackt
	Garnitur:
	½ 
Bund	Basilikum, gehackt
	160 
g	Schweizer Mozzarella Minikugeln
		geriebener Sbrinz AOP, nach Belieben

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten10min

	Kochen / Backen10min

	Auf dem Tisch in20min






Ansicht wechseln

	Alle Zutaten zugedeckt bei starker Hitze aufkochen. Anschliessend offen, bei mittlerer Hitze 10-13 Minuten köcheln. Ab und zu umrühren. 
	Basilikum und Mozzarella darübergeben und etwas einrühren. Nach Belieben Käse darüberstreuen.


Saisontipp: Im Sommer kann die Hälfte der Pelati durch frische Tomaten ersetzt werden.

Was koche ich heute? Die Saisonal-und-regional-Antwort gibts hier.




1 Portion enthält:
Energie: 2361kJ / 564kcal, Fett: 19g, Kohlenhydrate: 75g, Eiweiss: 22g


Kleines Koch-Einmaleins

	Teigwaren kleben zusammen?
Beim Kochen von Teigwaren tritt Stärke aus. Sie ist dafür verantwortlich, dass Teigwaren verkleben...

[image: Teigwaren kleben zusammen?]



	Tomaten konservieren?
Du kannst Tomaten auf verschiedene Arten konservieren:

Heiss einfüllen: einen beliebigen Tomatensu...

[image: Tomaten konservieren?]



	Kräuter einfrieren?
So kannst du frische Kräuter einfrieren:

Die Kräuter waschen und gut trocknen (z. B. mit der Sala...

[image: Kräuter einfrieren?]



	Kräuter aufbewahren ?
Frische Kräuter können nur über einen kurzen Zeitraum aufbewahrt werden. Werden die Kräuter inne...

[image: Kräuter aufbewahren ?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Saison



Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch




	[image: Börek mit Spinat und Frischkäse]
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Saison



Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Saison



Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch




	[image: Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)]


[image: season-spring badge]
Saison



Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Saison



Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch
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Saison



Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast



[image: ]


Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte
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