Olsardinen - Sauce nach Admiralsart

Kategorien:  Sauce, Nudelsauce, Vorspeisen
Zutaten fur: 2 Portionen

Dose Cel sardi nen
Knobl auchzehen

Essl. divenoe

1 Chi li schote, getrocknet
100 m Wi sswein
200 Gramm Nudel n
Zitronensaft
Basi | i kum
Sal z
Pf ef f er

AN P

Anleitung:
Cel sardi nen aus der Dose nehnen, das Cel nicht verwenden. Fi sche
putzen und die Filets in Stuecke zupfen. Knobl auch hacken

Das frische divenoel in einem Toepfchen erhitzen, Knoblauch und
Chi li schote hi nzufuegen. Die Chilischote entkernen oder ganz | assen
wenn sie es weni ger scharf nmoegen. Dann koennen Sie sie spaeter
herausnehnmen. Wenn sie es scharf |ieben, nuessen Sie die Schote

zer br oesel n.

Wenn der Knobl auch zu braeunen begi nnt, die Sardi nen hi nzuf uegen
mt dem Kochl oef fel unterruehren und dabei etwas zerdruecken. Win
angi essen und kurz durchkoechel n, aber die Fische nicht trocken
kochen! Mt Zitronensaft abschmecken, eventuell auch Basilikum

hi nzuf uegen.

Nudel n kochen, abgi essen und mt der Sauce verm schen



