KGZ

Hauptgang oder Vorspeise

Spaghetti mit Sardellen und Oliven

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeltffel, EL = Essltffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

400 gr Spaghetti )
6-8 Stiick Sardellenfilets in Ol, abgetropft
80 gr Oliven schwarze, entsteint , in feine Ringe geschnitten
1/2 Stuck Peperoncino, griin oder eine rote Chilischote
(oder 1/2 TL Sambal Olek oder Harissa)
3 Zehe Knoblauch, geschalt, in Scheiben geschnitten
1 Bund Petersilie , die Blatter fein gehackt
4 kleine Buschel Petersilie auf die Seite stellen (Dekoration)
6 EL Olivendl, kalt gepresst
Evtl. Etwas Rindsbouillon, kréaftig (1 dI)
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Parmesan, frisch gerieben

Zubereitung:

Kasserolle, Olivendl, Knoblauch Das Olivendl in einer grossen Kasserolle mit der geschélten
Knoblauchzehe und der Chilischote — bei milder Hitze —
dunsten.

Sardellenfilets, Pfeffer Die grob gehackten Sardellenfilets und eine Prise Pfeffer

zufligen. Die Sardellenstiicke sollen sich bei milder Hitze
fast auflosen.

Spaghetti Die Spaghetti in reichlich Salzwasser «al dente» kochen,
abgiessen, abtropfen lassen.

Oliven Die Oliven dazugeben und mit einer Holzkelle umrihren.

Petersilie gehackt Die gehackter Petersilie dazugeben sowie die Rindsbouillon
dazugeben und gut durchrihren.

Spaghetti In die Pfanne mit der Sardellen-Oliven-Mischung geben, gut

durchmischen, nochmals kurz erhitzen. Auf vorgeheizten
T_eIIern anrichten, mit Petersilie dekorieren und sofort ser-
vieren.

Frisch geriebenen Parmesan dazu reichen.
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