Spaghetti - Syrakuser - Art

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Land, Italien
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

1.)
400 Gramm Spaghetti,
4 Ltr. Wasser,
1 Essl. Sal z,
2 Essl. divenod
2.)
6 Essl. divendl
4 CGeschal t e Knobl auchzehen
8 CGesal zene Sardel l en, fein
Zer dr tckt
3.)
3 Essl. divendl
6 Essl . Pani er nehl
4.)
1 Fei n gehackte rote Peperon
(Peperonci no rosso),
2 Essl . Fei ngehackte Petersilie,
Pf ef f er

Anleitung:

Das Wasser aufkochen, Salz und Aivenoel (1.) beigeben. Sobald sich
das Sal z aufgel oest hat, die Spaghetti bei geben, al dente kochen
(Kochzeit s. Packung).

Das divenoel (2.) heiss werden |assen, die Knoblauchzehen bei geben

| ei cht anroesten, die Sardellen beigeben, auf kleinem Feuer koechel n,
bi s sich eine honogene Masse gebil det hat. Di e Knobl auchzehen
entfernen, Peperoni und Petersilie beigeben

In einer zweiten Pfanne das A ivenoel (3.) heiss werden | assen, das
Pani er mrehl bei geben und anroesten (Vorsicht, brennt gerne an
staendi g ruehren).

Di e Spaghetti abschuetten, 2 EL Spaghettiwasser zur Fischsauce geben
di ese und das geroestete Paniernmehl unter die Spaghetti nengen



