Bandnudeln mit Wur stbr at

Kategorien:  Sauce, Nudelnsauce, Nudeln, Kiiche
Zutaten fur: 2 Portionen
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Gamm Wierste, italienische
Zwi ebel
Knobl auchzehen
Essl. divenoe
Teel . Fenchel sanen
Essl. Tomat ennark
Pet ersi | i enst engel
Lor beer bl aetter
m Wi sswein
Chilischote, rot
Gramm Bandnudel n
Sal z
Pf ef f er
Oregano
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Anleitung:

Das Wirstbraet aus der Pelle druecken und ein wenig zerteilen

Zwi ebel und Knobl auchzehen schael en und klein wierfeln. Qdivenoel in
ei ner Pfanne erhitzen und die Zw ebel darin anduensten. Ehe sie
Farbe zu nehnen begi nnt, den Knobl auch, Fenchel sanen und O egano
dazugeben. Nach ein paar Sekunden das Tomat enmark oder die
geviertelten Tomat en hi nzuf uegen und anr oest en

Dann das Wir st braet dazugeben und nitroesten. Schliesslich
vorsichtig sal zen, kraeftig pfeffern, die Petersilienstengel
Lorbeerbl aetter und Chilischote hineinlegen den Wi sswein angi essen
Etwas 10 min. bei starker Hitze heftig kochen | assen, damit die

Fl uessi gkeit ei nkocht.

Unt erdessen di e Bandnudel n i n Sal zwasser gar kochen. Die
zurueckbehal t enen Petersilienbl aetter hacken. Nudel n abgi essen, mt
der Sauce vermi schen, nmt Petersilie bestreut servieren



