Mailander Anis- Sauce

Kategorien:  Sauce, Nudelsauce
Zutaten fur: 4 Portionen

8 Sardel lenfilets
2 Fl ei scht omat en
6 Knobl auchzehen
6 Essl. divenoe
11/2 Teel . Ani ssanen
50 m Pastis
1 Bund Basilikum
500 Gramm Spaghetti
Sal z
Pf ef f er

Cayennepfeffer

Anleitung:
Die Sardellenfilets 2 Stunden waessern, wenn sie nur in Salz

ei ngel egt waren. In Cel eingelegte nur abtrocknen. Sardellen klein
hacken.

Di e Tomat en ent haeut en und hacken. Den Knobl auch fein hacken

4 EL Cel erhitzen, die Knoblauchzehen mt dem Ani ssanmen darin |eicht
anroesten. Sardell en dazugeben und darin zerdruecken. Tomatenwuerfe
hi nzuf uegen und braten, so dass alles ueberfluessi ge Fruchtwasser
verdanpft. Wierzen.

Nudel n kurz kochen. Basilikunbl aetter streifig schneiden. D e Sauce
mt Pastis abschmecken und mit dem Basilikum verruehren. Auf die
Nudel n geben



