Sizilianische - Sauce

Zutaten fur: 1 Rezept

1/ 2 Tasse divenol
1 Zwi ebel
2-7 Knobl auchzehen
2 G une Pfefferschoten, frische
1 kg Tomaten, reife
1 Auber gi ne
200 Gramm Schwarze diven
2 Essl . Kapern
1 Teel . Basilikum
5 Sardel lenfilets

Anleitung:

Zwi ebel n und Knobl auch fein hacken. Frische Pfefferschoten, schwarze
Aiven und Sardellenfilets in feine Streifen Aubergi ne und Tomat en
schal en und in kleine Wirfel schneiden. In demerhitzen O, Zw ebel,
Knobl auch und di e grinen Pfefferschoten 10 M nuten dinsten. D e
Tomat en und di e Aubergi nen unterridhren. Alles auf kleiner Flanme, 20
M nut en kochen | assen. Nun werden diven, Kapern, Basilikum

Sardel l enfilets hinzugefigt. Nach ei genem Geschmack, kdnnen nun 2
getrocknete, rote Pfefferschoten zugegeben werden. Mag ich aber

weni ger, ich stehe nmehr auf eine grosszigi gere Menge von Knobl auch.

I ch gebe i mer noch 5 kl ei ngehackt e Knobl auchzehen dazu. Alles gut
unr dhren, und bei kleiner Flamre, zugedeckt, weitere 10 M nuten
kochen | assen. Und das Alles dann lber eine gute Pasta.



