Spaghetti nach Winzerart

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

100 Gramm Chanpi gnons
1 2w ebel
2 Knobl auchzehen
100 Gramm Schi nken, gekocht
4 Sardellenfilets
6 Essl. divendl
4 Essl. Tomat enplree
Oregano
300 m Vi RBwei n
Sal z
Pfeffer

Anleitung:

A ivenoel heiss machen, klein geschnittene Zwi ebel und zerdrueckte
Knobl auchzehen darin anzi ehen | assen. Tomat enpuer ee dazugeben und
gut verruehren. Kl ein gehackte Chanpi gnons, klein geschnittener

Schi nken und zerdrueckte Sardel |l en ebenfalls dazugeben und kurz

anzi ehen |l assen. Mt Wisswein abl oeschen. Mt Salz, Pfeffer und
Oregano wuerzen. Eine hal be Stunde zugedeckt auf ganz Kkl einer Flanme
| ei se kochen | assen.

Di ese Sauce ueber die "al dente" gekochten Spaghetti geben und gut
ver m schen.



