
Spaghetti mit
Olivenpaste

Für 4 Portionen:

500 g Pasta
(Spaghetti, Lingqe di passero, Fettuccelle)
Salzwasser

Sauce:
150-200 g schwarze Oliven, entsteint; 3 Kirob-
lauchzehen, durchgepresst: 3 EL Olivenöl;
2 Sardellenfilets; I EL Kapern (Glas); I EL glatt-
blättrige Petersilie, fein gehackt; Salz; pfeffer

Die Pasta in reichlich siedendem Salzwasser al
dente garen. Für die Sauce die Oliven im Cutter
fein hacken. Den Knoblauch im Olivenöl an-
dünsten. Die Olivenpaste beifügen und kurz er-
hitzen. Die Sardellen und die Kapem unter
fliessendem kaltem Wasser abspülen, abtropfen
Iasserl und mit der Petersilie in die pfanne ge-
ben und mitdünsten, bis sich die Sardellen auf-
gelöst haben. Vorsichtig abschmecken, da die
Sardellen bereits salzig sind. Die pasta abgies-
sen und mit einem Teil der'Olivensauce mi-
schen. In vorgewärmten tiefen Tellern anrich-
ten, die restliche. Sauce auf der pasta verteilen.


