Ligurische - Sauce

Zutaten fur: 1 Rezept

El NE LECKERE PASTASAUCE

8 Sticke Sardellenfilets (in d) (L)

2 St icke Knobl auchzehen
4 St icke Fl ei scht onat en
100 Gamm diven ohne Kern
1 Essl . Kapern
1 Messersp. Chilipulver
Sal z
Pfeffer aus der Mihl e
250 m  Tomat ensaft
1 Essl. divendl

1 Messersp. Zucker
6 Sticke Basilikunbl atter (L)

Anleitung:

Die Sardellenfilets abtropfen | assen und sehr klein schneiden. D e
Fl ei schtomat en br ihen, enthé&uten, entkernen und in Wirfel schneiden.
Das A in einem Topf erhitzen und die Sardellen darin unter Rihren
schnel zen | assen. Tomat enwir f el hi nei ngeben und den Knobl auch
dazupressen. Alles kurz anschwitzen | assen und mt dem Tomat ensaft
angi eBen. Den Zucker dazugeben und alles 2-3 Mn. kocheln | assen.
Die diven in dinne Schei ben schnei den und zusamren nit den Kapern
zur Sauce geben. Mt Salz, Pfeffer und Chilipul ver pikant
abschrmecken. Die Basilikunblatter in feine Streifen schneiden und
Uber die Sauce streuen. Zu Pasta servieren.



