Pasta mit sizilianischer Sardinen-Sofe

Fiir 4 Personen
230-250 g Sardinen 4 Anchovis-Filets 400 g dicke R6hrennudeln

1 Fenchelknolle 1 EL Rosinen 3-4 EL gehackte Zwiebeln
6 EL sizilian. Olivensl 14 EL Tomatenmark 250 ml lauwarmes Wasser
% TL Safran 1-2 Knoblauchzehen 40 g Pinienkerne

45 g Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Die dufleren, harten Fenchelblitter entfernen und diese mit fiir den Fenchelsud verwenden.

Die Semmelbrosel anrdsten. Zwiebeln pellen und klein hacken. Das zarte Fenchelherz grob in
Spalten schneiden. Fenchelgriin so lassen. Rosinen 30 Min. in Wasser einweichen. Danach aus
dem Wasser nehmen, trockentupfen und klein hacken.

Topf mit Wasser fiillen und zum Kochen bringen. 2 TL Salz zufiigen.

Fenchelgriin und Fenchelspalten mit schriag aufgelegtem Deckel 10 Min. darin garen.

Nach dem Garen Topfinhalt durch ein Sieb in einen Nudeltopf umfiillen. Im Fenchelsud werden
spéter die Pasta gegart.

Fenchelspalten trockentupfen. Fenchelgriin vorsichtig ausdriicken und klein hacken.

FEtwas Fenchelsud entnehmen. Tomatenmark und Safran in den Sud geben und darin verrithren
bis sich das Tomatenmark aufgeltst hat.

Kochtopf mit Wasser befiillen und erhitzen. Schmorpfanne mit Olivendl, Zwiebelhack und Sar-
dellen in das Wasserbad setzen. Sardellen mit dem Holzloffel zerdriicken, bis die Sardellen sich
komplett aufgelost haben.

Pinienkerne, klein gehackte Rosinen und Tomatenmark-Safran-Fliissigkeit hinzufiigen. Alle Zuta-
ten miteinander vermengen und Fliissigkeit bei mittlerer Hitze auf ein Viertel einreduzieren las-
sen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sardinen hinzufiigen. Vorsichtig drei- bis viermal in der Sauce wenden.

Wenn im néchsten Arbeitsschritt die Pasta fertig sind, Sardinen kurz aus der Pfanne heben und
bereitstellen.

Fenchelwasser wieder zum Kochen bringen und Pasta darin gem#fl Packungsanweisung garen.
Semmelbrosel auf mittlerer Temperatur anrésten bis sie etwas Farbe bekommen haben.

Fertig gegarte, abgetropfte Pasta vorsichtig unter die Sauce heben.

Abschlielend noch die Semmelbrosel dariiberstreuen und einmal unterheben. Sardinen wieder
hinzufiigen und mit aufgelegtem Topfdeckel kurz aufwéirmen. Pastagericht auf vorgewérmten
Tellern servieren.
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