Sizilianische Tomatensof3e zur Pasta 430

Typ: Pasta

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

Quelle: Brigitte *x

Gute Kombination: Rosinen mit Pinienkernen. Auch Mlischung aus Krautern
und Broseln ist pfiffig.

SOSSE:

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

3 eingelegte Sardellen

690 g Tomatenpuree (z. B. von La Selva)
75 g Korinthen

50 g Pinienkerne

BROSEL:

2 Scheiben Mischbrot

2 EL Olivenol

1/2 Bund glatte Petersilie
250 g Hartweizen-Spaghetti
Meersalz

1 Prise Zucker

frisch gemahlener Pfeffer

Fir die Sol3e:

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hackasammen mit dem Ol in
einer Pfanne glasig dinsten. Gehackte Sardellesbmingund kurz andiinsten.
Tomatenpuree zufiigen und zugedeckt etwa 12 Mirheemittlerer Hitze kochen
lassen.

Korinthen zufiigen und die SoRe 5 Minuten ohne Digddeheln lassen. Die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbrauasten.

Fur die Brosel: )
Brot fein zerkriimeln und in heiBem Ol in einer Rfamgoldbraun résten.
Herausnehmen und beiseite stellen.

Petersilie absplilen, trocken schiitteln und diet®ld&tacken. Brosel und Petersilie
mischen.

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser nackuPgsanweisung bissfest
kochen. In einem Sieb kurz abtropfen lassen.

SoRRe mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmeckeneRkearne unterriihren. Nudeln
und Sof3e anrichten und zum Essen mit den KrauibBiseln bestreuen.
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