Bandnudeln mit Sardinen-
Sahne-Sauce

Wlrzige Sauce

Verwenden Sie manchmal auch Produkte aus der Konservendose zu
einem anderen Zweck, zu denen sie eigentlich gewohnlich
vorgesehen sind? Und kreieren damit einfach ein neues Gericht?
Dann geht es Ihnen wie mir. Manch eingelegter Fisch aus der
Dose ist eben nicht nur fur das abendliche Butterbrot gedacht,
damit man ihn zusammen mit ein paar Gurken und Tomaten
zusammen vom Teller isst. Man kann damit auch schone Saucen
kreieren.

Das ist in diesem Fall geschehen. Sardinen aus der Dose.
Verwendet flur eine leckere Sauce fur Nudeln. Und Sie werden
erstaunt sein, ich hatte zunachst etwas Bedenken uber die
selbst ausgedachte Kreation der Sauce, ob diese denn Uberhaupt
schmecken wirde. Aber ich wurde eines besseren belehrt, die
Sauce gelingt, sogar mit den Gurkchen fur etwas Saure in der
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Sauce und der Sahne zum Abbinden und fur Flussigkeit in der
Sauce. Sie hat einen angenehmen, wirzigen, erdigen Geschmack
und schmeckt wirklich kostlich. Also wirklich ein Kandidat,
den man wieder einmal fur ein Gericht zubereiten kann.
Probieren Sie es aus!

Flur 2 Personen:

» 250 g Sardinen (2 Dosen a 125 g)

= 8 kleine, eingelegte Gurkchen (Glas)
= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Sahne (1 Becher)

= Salz

= Cayennepfeffer

= Zucker

» Petersilie

= Olivenol

= 375 g Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit Sardinen aus der Dose
Sardinen aus der Dose nehmen, grob zerkleinern und in eine
Schale geben.

Gurkchen kleinschneiden und in eine Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen und kleinschneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Nudeln in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9 Minuten garen.

Parallel dazu Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin
andinsten. Sardellen und Girkchen dazugeben und kurz mit
anbraten. Mit Sahne abloschen. Mit Salz, Cayennepfeffer und
einer Prise Zucker wirzen. Alles vermischen und kurz kécheln
lassen.

Nudeln zur Sauce geben und alles gut vermengen.
Auf zweli tiefe Pastateller geben. Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



