Spaghetti al Sugo di Razza (Mit Rochensauce)

Kategorien:  Teigware, Fisch, Kiiche, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

500 Gramm Spaghetti
1 kg Rochenfl uegel; ohne Kopf,
Vom Fi schhaendl er bereits
Ent haeutet, sanmt G aeten
In Stuecke gehackt (2 pro

Per son)
150 m  divenoe
2 Knobl auchzehen
1 Zwei glein frischer Rosmarin
2 Essl. Petersilie; gehackt
450 Gramm Pel ati - Tomat en aus der Dose

Anleitung:

Spaghetti knapp al dente garen, abgi essen und reservieren. Cel
erhitzen und Knobl auch dazupressen. Wenn ein runder Duft aufsteigt,
Rosmari n dazul egen. Fisch zufuegen und alles unter Wnden etwa 5

M nuten garen. Rosmarin entfernen, Tomaten (ohne die Fluessigkeit in
der Dose) zufuegen. Haelfte der Petersilie unterm schen. Hitze

zur ueckdrehen, alles so | ange koecheln, bis der Fisch gar ist, dann
her ausnehnen.

Sauce danach noch etwa 10 M nuten koechel n | assen. Fleisch von den
G aeten schaben und in die Sauce zurueckgeben. Rest der Petersilie
unterm schen und di e Spaghetti zufuegen. Alles mischen, erhitzen
abschmecken und sofort auftragen



