Pasta con le Sarde - Nudeln mit Sardinen 665

Typ: Pasta

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

Quélle: Culiaria Italia, Sizilien ko

17 Dez 15: In Ermangelung von frischen Sardinerehatar Olsardinen (ca.
250 g) abgetropft und einmal halbiert. Zusatzliah250 g Lachs angetaut,
gewdrfelt und mit den Sardellenfilets angebraten.daar getrocknete
Aprikosen gewirfelt und mit dazu gegeben.

4 Frische Sardinen

250 g Fenchel

Salz

2 Zwiebeln

Olivendl Extra Vergine

1 Prise Safran

Salz und Pfeffer

3 Sardellenfilets

400 g Spaghetti

50 g Rosinen, in Weisswein eingeweicht
50 g Pinienkerne, angerdoste

Die Sardinen waschen und filetieren. Den Fenclad gviirfeln und in
reichlich, Salzwasser garen. Mit einem Schaumldféehusheben und beiseite
stellen. Die Kochflissigkeit aufbewahren.

Die Zwiebeln wiirfeln und in Olivendl andinsten. Bteine Tasse
»Fenchelwasser« Uber die Zwiebeln gielRen und adtolassen. Wenn die
Flissigkeit fast verkocht ist, den Safran einriihG&mviel Olivendl zugeben, bis
die Masse samig ist, dann salzen und pfeffern.

Die Sardellenfilets in einer Pfanne mit heiBem érivl zerfallen lassen. Die
Sardinen zu den Sardellenfilets geben und bei mitlitze anbraten.

Die Nudeln im »Fenchelwasser« (gegebenenfalls rtwhas Salzwasser
angiefRen) al dente kochen und abgief3en. In eirrgrsSel mit der Safransauce,
dem Fenchel und den Sardinen vermengen. RosineRinm@hkerne zugeben
und alles gut mischen. Kurz ziehen lassen und esenvi



