Zwiebel - Sauce zu Bandnudéln

Kategorien:  Sauce, Nudeln, Ktiche, Nudelsauce
Zutaten fur: 4 Portionen

750 Gramm Zwi ebel n
125 m Wi sswein
3 Essl. divenoe
1 Chi li schote, getrocknet
500 Gramm Bandnudel n
1 Bund Petersilie
Sal z
Zimt
Pf ef f er

Anleitung:

Die Zwi ebel n sorgfaeltig waschen, den Wirzel ansatz saeubern, aber
nur die | osen und schmutzi gen Schal en entfernen. In einen passenden
Topf ~ mit ganz dicht schliessendem Deckel, von dem das Wasser in
den Topf zuruecktropft - setzen und den Win sowie 1 tb divenoel
angi essen. Mt Salz, Pfeffer, Zim und Chilischote wuerzen,

auf set zen und | angsam zum Kochen bringen. Zugedeckt ganz leise 1 1/2
Stunden koechel n | assen. Sollte der Deckel nicht gut schliessen,

i Mmer mal wi eder kontollieren, ob noch genuegend Fl uessi gkeit

vor handen ist; evtl. nachgi essen. Allerdings sollte am Ende der
Garzeit fast alle Fluessigkeit verkocht sein - falls nicht, die

m t ver wenden.

Die Nudel n in Sal zwasser kochen. Die Petersilie hacken. D e

vol | konmen wei chen Zw ebel n aus i hren Schal en druecken, nmt der
gehackten Petersilie und demrestlichen divenoel abschmecken - im
al I genmei nen fehlt noch Salz. Mt den Nudeln verm schen und rasch
servi eren.

Das Ganze kann noch mit Pecorino ueberrieben werden.



