Pasta mit Sardinen-Filets

Fiir 2 Personen

200 g Sardinenfilets 250 g Bucatini 1 Fenchelknolle mit Griin
1 kleine weifle Zwiebel 1 unbehandelten Zitrone 3 EL Semmelbrosel

1 Knoblauchzehe 1 TL Fenchelsamen 2 Chilischoten

2 EL Pinienkerne 2 EL Rosinen 200 ml trockener Weiflwein
Olivenol Meersalz schwarzer Pfeffer

In einem Topf drei Essloffel Olivendl erhitzen. Den Fenchel von den dufleren Bléttern befreien
und das Griin beiseitelegen. Die Zwiebel abziehen und gemeinsam mit dem Fenchel in diinne
Scheiben schneiden. Die Fenchelsamen in einem Morser zerstoflen. Die Chilischoten langs auf-
schneiden, entkernen, von Scheidewénden befreien und klein schneiden. Die zerstolenen Fenchel-
samen mit dem Chili und den Zwiebel- und Fenchelscheiben bei sanfter Hitze etwa 15 Minuten
im Ol diinsten. AnschlieBend die Hilfte der Sardinen, die Pinienkerne und die Rosinen griind-
lich untermischen und ohne Deckel etwa sieben Minuten sanft weitergaren. Dabei gelegentlich
rithren, so dass die Sardinen immer mehr zerfallen. Wihrenddessen den Knoblauch abziehen,
kleinschneiden und mit etwas Olivendl in einer kleinen Pfanne andiinsten und die Semmelbrosel
hinzugeben. Anschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salzwasser in einem Topf erhitzen
und darin die Bucatini etwa acht Minuten kochen. Die Zitrone halbieren, die Schale abrieben
und den Saft auspressen. Den Wein und ein bisschen Nudelwasser in die Sauce geben, das Gan-
ze einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In den letzten Minuten der Pasta,
die iibrigen Sardinenfilets auf die Sauce geben und mit geschlossenem Topf etwas weiter garen.
Anschlieend das Nudelwasser abgieflen, die Nudeln mit der Sauce vermengen und mit etwas
Olivendl und einem Spritzer Zitronensaft- und abrieb verfeinern. Das Fenchelgriin klein schnei-
den. Die Pasta con sarde auf Tellern anrichten und mit dem Fenchelgriin und den gertsteten
Semmelbroseln garnieren.
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