Spaghetti al Sugo di Tonno, Olive E Capperi

Kategorien:  Saucen, Nudeln
Zutaten fur: 1 Rezept

ZUTATEN
6 Essl. divenoel
1 kl ei n. Dose Thunfisch
1 grof. Dose Tomat en;
Ceschaelte, gewerfelte
2 Essl. Gruene diven
1 Essl . Kapern
1 Essl. Schwarze diven
1 Teel . Oregano
Sal z
Pfeffer

Anleitung:

400 g Spaghetti divenoel in einer grossen Pfanne erhitzen. Kleine
Dose Thunfisch naturell abgiessen, mt einer Dose geschaelte,
gewuserfelte Tomate mit Saft in die Pfanne geben. Den Thunfisch mt
ei ner Gabel ausei nanderpfluecken. Gruene Adiven entsteinen, in

Schei ben schneiden, nmit Kapern in die Pfanne geben. Zutaten erhitzen
30 M nuten koechel n | assen. Schwarze O iven entsteinen in Schei ben
schneiden und mt Oregano die letzten 10 M nuten mtkoechel n | assen.
Mt Salz und Pfeffer abschnmecken. Spaghetti bissfest kochen. Dann in
ei ne vorgewaernte Schuessel geben, mt dem Sugo uebergi essen, gut
dur chm schen und servi eren.

Wei sser Corvo ist diesmal neine Enpfehlung.

Die 690 kcal /2900 kJ pro Portion einfach ignorieren.



