B)Sed

ca Minuten

Penne all arrabbiata

Zutaten fiir 2 Personen

2 Zehen Knoblauch
1 rote Chilischote

2 Sardellenfilets

8 schwarze Oliven
Y% Bund Petersilie

2-3 EL Olivenol

1 TL getr. italienische Krauter
400 g Dosentomaten
300 g Penne rigate

3-5 EL Nudelkochwasser

Pfeffer und Salz

Schwierigkeit: v

schélen und mit dem Handballen andriicken.
je nach Wunschschérfe waschen und in Ringe schneiden.

fein schneiden.
Wer mochte:

in feine Ringe schneiden.
waschen, trockenschiitteln und fein schneiden.

in einer mittelgroBen Pfanne erhitzen. Den Knoblauch mit dem Handballen
andriicken ins heiBe Ol geben bis er leicht braun wird. Dann sofort aus dem Ol
nehmen. Hitze etwas reduzieren.

Die Chiliringe und die Sardellenfilets zugeben und anschwitzen.

und

zugeben, gut vermischen und 15-20 Minuten sehr sanft kécheln lassen.
nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser al dente kochen.

in die SoBe einriihren. Herdplatte ausschalten. Die Nudeln abgieB3en und
zusammen mit der gehackten Petersilie und den Oliven in die SoBe riithren. Alles
etwa 2-3 Minuten ziehen lassen. Mit

abschmecken. Die Nudeln auf zwei Teller verteilen und kurz vor dem Servieren
den geriebenen Pecorino dariiber streuen.

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck

Du bist, was Du isst!

martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de
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