Knoblauch - Sauce mit Sardellen und Paprika

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

3 Knobl auchknol | en !
250 m Mlch
12 Sardel lenfilets
2 Papri kaschot en r ot
2 Papri kaschoten, gelb
1 Essl. divenoel
500 G amm Tortellini
50 Gramm Butter
Pf ef f er

Anleitung:
Knobl auchknol | en zerteil en, Zehen schaelen. In der M| ch aufsetzen,
zugedeckt in etwa 30 mn. weich koechel n.

Die Sardellen in kaltes Wasser |egen und 30 min. quellen | assen,
wenn si e eingesalzen sind; in Cel eingelegte Filets nur auf
Kuechenpapi er abtrocknen. El ektro-Cefen auf hoechste Stufe vorheizen.

Di e Papri kaschoten auf dem Backbl ech in den Ofen schi eben. So | ange
backen, bis die Haut Blasen wirft und stellenweise verbrennt - das
ist wichtig, damt der Zucker imFleisch der Paprikaschoten ein

weni g karanelisiert. Paprika haeuten, aufschneiden und entkernen. In
Streifen schneiden, mt 1 EL Adivenoel uebergi essen, umenden und
war m hal t en.

Ei ne Nudel schuessel in den ausgeschalteten Ofen stellen und
vorwaernmen. Die Sardellen fein hacken und zu den Knobl auchzehen
geben. Alles auf kleiner Htze mt einer Gabel verruehren und
zerdruecken, bis ein Art Paste entsteht - salzen ist wegen der
Sardel l enfilets nicht notwendig.

Di e Nudel n i n kochendem Wasser gar kochen. Das Saucen- Toepfchen vom
Feuer ziehen und die Butter in der Masse schnel zen | assen. Die
abgegossenen, noch feuchten Nudeln in der Schuessel mt der Sauce
m schen, mt Paprikastreifen dekorieren und servieren.



