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Originale Puttanesca-Sauce

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 10min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 1 Portionen
Zwiebeln, gelb 18t o
Knoblauchzehen 18t Kichenutensilien
Peperoni Mix 1 St. mittlerer Topf, Sieb
Oliven, griin 50 ¢
Kapern 2EL 1. Zwiebel halbieren, schalen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch schalen und fein
Sardellenfilets in Olivendl 20 g wiirfeln. Peperoni waschen, Griin entfernen und samt Kernen fein schneiden. Oliven und
Olivendl 2EL Kapern in ein Sieb abgieBen und fein hacken. Sardellen abgieBen und grob schneiden.
Tomaten, gehackt 800 ¢
Basilikum, frisch 10g 2. In einem Topf Olivendl auf mittlerer Stufe erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin ca.

2 Min. glasig dunsten. Peperoni und Sardellen hinzugeben und ca. 2 Min. anbraten, bis
sich die Sardellen auflosen. Gehackte Tomaten hinzugeben und ca. 15 Min. kocheln
lassen. Oliven und Kapern unterheben und weitere ca. 3 Min. kdcheln lassen.

Salz

Pfeffer, schwarz

3. Inzwischen Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und
fein hacken. Puttanesca-Sauce mit Basilikum, Salz und Pfeffer abschmecken und zu
Pasta servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Wer mochte, kann die Puttanesca-Sauce heiB3 in saubere Glaser abfiillen. Im
Kiihschrank aufbewahrt halt sich die Sauce bis zu 2 Wochen.


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/770227/originale-puttanesca-sauce-328739.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 561 keal
Kohlenhydrate 18¢
EiweiB 22g
Ballaststoffe 20g

Fette 24 g



