Sizilianische Sardinen - Sauce mit Pinienkernen und R ...

Kategorien:  Sauce, Nudeln
Zutaten fur: 2 Portionen

500 Gramm Sardi nen, frisch
500 Gramm Fenchel knol | en
1 Zwi ebel
3 Knobl auchzehen
6 Essl. divenoe
1 Bund Petersilie
4 Sardel l enfilets, eingelegt
50 Gramm Rosi nen
50 Gramm Pi ni enker ne
2 Essl. Meh
50 Gramm Hartwei zengri essbr ot
Sal z
Pf ef f er

Anleitung:

Di e Sardinen sorgfaeltig ausnehnen und filetieren: Dazu den Kopf
packen und mt der Rueckengraete zur Bauchseite hin nach vorne
abbrechen und herauszi ehen. Abwaschen, trockentupfen, auf dem
Kuechenpapi er gebettet bis zum Gebrauch in den Kuehl schrank stellen.

Fenchel putzen, das G uen abschnei den und beiseite |l egen. Knollen in
reichlich, sprudel nd kochendem Sal zwasser fast gar kochen - man
braucht wenigstens 3 Liter Sal zwasser, weil spaeter darin die

Nudel ns gekocht werden.

Fenchel herausheben und mt ein wenig Kochwasser in ei nem passenden
Topf nur eben warm halten. Waehrend der Fenchel kocht, Zw ebel und
Knobl auch hacken und in 3 EL A ivenoel anduensten.

Petersilienbl aetter hacken, mt den Sardellenfilets hinzufuegen und
di ese zerdruecken. Rosinen und Pini enkerne dazugeben, nmit 1 Tasse
Fenchel bruehe abl oeschen, ein paar M nuten koechel n | assen.

Die Sardellenfilets salzen, pfeffern, imMhl wenden und im
restlichen Aivenoel kurz auf beiden Seiten gol den braten.
Unt erdessen di e Nudel n i m Fenchel wasser knacki g gar kochen.

Den gekochten Fenchel in Werfel schneiden. Nudeln abtropfen, mt
dem Fenchel, der Sauce, den gebratenen Sardellenfilets und frisch
dazugeri ebenen Senmel broesel n (aus dem Brot) m schen. D e
Sardinenfil ets duerfen dabei ruhig zerbrechen. Auf vorgewaernten
Tellern anrichten und nmt Fenchel gruen dekori eren.

OTitel : Sizilianische Sardi nen - Sauce mt Pini enkernen und
Rosi nen



