Das Geheimnis der Besten Spaghetti mit Frischem Thunfisch

Kategorien:  Pasta, Thunfisch, Nudeln, Fisch
Zutaten fur: 4 Personen

400 Spaghet ti
300 Frischer Thunfisch
120 m divend
Meer sal z
Pfeffer (weiss oder besser
Sezchuan)
2 Knobl auchzehen (fein
Cehackt)
100 G Uner Paprika (in feinen
Streifen)
40 Pi ni enker ne
1 klein. Chilischote (gehackt)
10 Basi | i kunbl atter (fein

Geschnitten)

TOVATEN- PAPRI KA- SAUCE

60 Scharfe Chorizo
20 Knobl auch (i n Schei bchen)
70 M|l de wei sse oder rote
Zwi ebel n
30 St audensel | eri eherz
100 Si ziliani scher roter Paprika
1 divenaol
400 Tomat enmar k
Zucker
Sal z

Pfeffer (frisch gemahl en)
Bouquet Garni (Petersilien-
Und Basi | i kunst angel

Thym anzwei g und

Lor beerbl att)

Anleitung:
Der Trick, wenn die Spaghetti mt dem Fisch verm scht werden, nilssen
sie sehr heiss sein, damt der Fisch sich gut erwrnt

Zuber ei t ung:

1. Thunfisch in 1/2 cmkleine Wirfel schneiden, mt 30 M divend
Sal z und Pfeffer verm schen und m ndestens ei ne hal be Stunde zi ehen
| assen.

2. Fur die Tomat en-Papri ka- Sauce Chorizo in kleine Wirfel und

Knobl auch in feine Schei bchen schnei den. Zwi ebel, Sellerie, Paprika
in feine Wirfel schneiden. 1 EL divendl erwarnen, Chorizo | angsam
darin kross ausbraten, auf ein Saugpapi er geben. Im sel ben Fett

Knobl auchschei ben gol dgel b braten, ebenfalls auf Saugpapier |egen

Im Fett jetzt die Zwi ebel wirfel hell anschw tzen, Paprikawirfel [Anm
Erfasser: und Sellerie] und Tomat enmar k bei geben. Sal zen, zuckern
und pfeffern, Bouquet Garni beigeben, |angsametwa 30 mn kécheln

| assen Danach das Krauterstrausschen entnehnen.

3. 5 Liter Wasser aufsetzen, zum Kochen bringen, kurz vor dem Kochen
gut sal zen - so, dass es schon versal zen schrneckt. Kein O an das
Past awasser geben - es verstopft die Nudel poren, die spater keine



Das Geheimnis der Besten Spaghetti mit Frischem Thunfisch

(Fortsetzung)

Sauce nehr auf nehnen koénnen. Di e Spaghetti ins kochende Wasser geben
und ab und zu mit einer Gabel durchrihren

4. In der Zwi schenzeit restliches Aivendl in einer Pfanne erwarnen.
Knobl auch fein hacken und i md ohne Farbe kurz anziehen | assen
dann Papri kastrei fen und Pini enkerne zugeben, ebenfalls kurz

anzi ehen | assen. Mt Salz, Pfeffer und gehackter Chilischote wirzen
100 mM Nudel wasser bei geben und all es dickfl iissig ei nkochen | assen

Di e Spaghetti al dente fertig kochen, abseihen und in die Pfanne
geben. Alles schon durchschwenken, die Thunfischwirfel und 2-3 EL
der Tomat en- Papri ka- Sauce unter die sehr heissen Nudel n m schen und
auf Teller verteilen.

Di e Chorizowirfel, einige krosse Knobl auchschei ben und Basi | i kum
dar tber geben. Die restliche Sauce halt sich in einem Schraubglas im
Kihl schrank etwa ei ne Wche.



