Thunfisch - Sauce zu Rigatoni

Kategorien:  Sauce, Nudelsauce
Zutaten fur: 4 Portionen

4 Knobl auchzehen
1 Zwi ebel
1 kl ein. Petersilienbund
3 Essl. divenoel
1 Teel . Fenchel sanen
2 Fl ei scht omat en
1 Dose Thunfisch
3 Essl . Kapern
1 Zitrone (Saft)
500 Gramm  Ri gat oni
Sal z
Pf ef f er

Anleitung:

Knobl auch, Zwi ebel und Petersilienbl aetter hacken. Die Haelfte der
Petersilie beiseite | egen. Den Rest mt Knobl auch und Zw ebel in
ei ner Pfanne imdivenoel bei ganz mlder Hitze anduensten, aber
ni cht braun werden | assen. Nach ein paar M nuten auch den

Fenchel samen hi nzuf uegen, damt er seinen Duft entw ckel n kann.

Tomat en haeut en, entkernen und hacken. In einem Sieb ein wenig
abt ropfen | assen.

Den Thunfisch aus der Dose nehrmen und in kleine Stuecke zerpfl uecken.
Tomat en und Thunfisch in die Pfanne geben, wenn Knobl auch und
Petersilie gerade eben zu braeunen begi nnen. Nur warm werden | assen,
auf keinen Fall zum Kochen bri ngen!

Kapern dazugeben, nmit Zitronensaft abschnmecken, sal zen und pfeffern.
Die Nudeln in Sal zwasser kochen. Abgi essen, abtropfen und gerade so
weit ausdanpfen | assen, dass die Cberflaeche nicht nmehr nass ist.
Mt der Sauce verm schen, mt der zurueckbehal tenen Petersilie
bestreuen und rasch servieren.



