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BUTTERBROT MIT <) .4 | O
SARD ELLEN UND ZITRONE 60g w]e:he Butter |

Pro Portion: 290 kcal | 7g EW | 32 g KH | 14 g Fett | 2,7 BE %2 kleine Knoblauchzehe
1EL gehackte Petersilie
4 dicke Scheiben Karntner-
brot
1 Bio-Zitrone
12 Sardellenfilets in Ol
Salz, schwarzer Pfeffer
a.d. Mihle

Zubereitung

1. Butter mit den Quirlen oder dem
Schneebesen cremig aufschlagen.
Knoblauch schélen und dazupres-
sen oder -reiben. Petersilie, Pfeffer
und wenig Salz unterriihren.

2. Brotscheiben in einer Pfanne
ohne Fett auf beiden Seiten rosten.
Zitrone in sehr feine Scheiben
schneiden.

3. Brote dick mit geschlagener But-
ter bestreichen. Mit Zitronenschei-
ben und Sardellenfilets belegen.
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Sardellendl
als Wiirzol
Das Ol aus dem Sardel-
lenglas eignet sich her-
vorragend zum Braten von
Gemtse, Aromatisieren
von Pasta oder Betraufeln
von geréstetem
Brot.

Die Butter wird fur dieses Rezept
aufgeschlagen, damit sie auf dem warmen

Brot nicht so rasch schmilzt.
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Fotos: Matthias Piket/Marian Inhouse-Agentur; Foodstyling: Kevin Ilse; Setstyling: Florentine Knotzer; Produktion: Sigrid Krenn-Guttmann

GENUSS

Kochen mit Sardellen

4

Portionen

®

20 Min.

197 SIZILIANISCHE PASTA MIT
BROSELN UND SARDELLEN

80g Semmelbrosel Pro Portion: 618 kcal | 16 g EW | 87 g KH | 21 g Fett | 7,3 BE

80 ml Olivendl
‘13
- f
g

X

3 Knoblauchzehen
10 Sardellenfilets in Ol
1Handvoll Petersilienblatter
¥ Zitrone (Saft)
Salz, schwarzer Pfeffer
a. d. Muhle

Zubereitung

1. Linguine in Salzwasser nach Pa-
ckungsanleitung al dente kochen.

2. W3hrenddessen Brosel mit 40 ml
Olivendl in einer groBen Pfanne
goldbraun résten. Auf einem Teller
beiseitestellen. Knoblauch schalen,
halbieren und mit 40 ml Olivendl in
der Pfanne bei niedriger Hitze an-
braten. Sardellen samt Ol dazu-
geben und mitbraten, dabei zer-
driicken, bis sie sich aufgelést
haben. Knoblauch herausnehmen.
Petersilie fein hacken.

3. Linguine abseihen, dabei etwas
Kochwasser auffangen. Linguine
und Brosel unter die Sardellen mi-
schen und mit Kochwasser samig
rithren. Petersilie untermischen.
Pasta mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken und anrichten.
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Sardellenbrosel
Mit Sardellen gewiirzte
gerostete Brosel sind auch
ein wunderbares Topping
fur Karfiol, Fisolen oder 3
anderes Gemuse. \
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ZUBEREITUNGSTIPP:

Fir noch.mehr geschmackliche
Tiefe kbnnen Sie.das Faschierte
mit etwas Rotwein abloscheén;.
bevar das Nude/kochwasser

dazukommits




_ FAMILIE
immenr ;«t BILLA immer gut im November

Das mache
ichaus

JETIT NEU
BEI BILLA UND
BILLA PLUS

Tagliatelle
al ragu

—-
BRONZE
FORM |

Pro Portion: 640 kcal l 38‘ g EW

@ | mﬁ... | zsmn “W BILLA immer gut

[ ]
1 gelbe Zwiebel Tagliatelle
2 Knoblauchzehen
% Bund Petersilie Preis: 500 g, € 1,49
400g BILLA immer gut Tagliatelle :

3EL Butter f
500 g Rindsfaschiertes i
2EL Tomatenmark
' 15g geriebener Parmesan
Ehe Salz, schwarzer Pfeffer
i a. d. Miihle

' MARIAS TIPP:

abzupfen und fein hacken dﬁnne j Pastagenuss wie in [talien:
Petersalienstangel separat fein Die Bandnudeln haben den
hacken. i perfekten Biss und lassen
‘ sich vielseitig kombinieren
2. Tagliatelle in Salzwasser nach - mit herzhaften Saucen
Packungsanleitung al dente kochen. oder frischem Gemuse.

3. Wahrenddessen Zwiebel und
Knoblauch in einer Pfanne mit 1 EL

Butter anbraten. Faschiertes dazu- 4, Tagliatelle abseihen, dabei etwas
. gebenund kraftig anbraten. Ge- ~ Kochwasser auffangen. Tagliatelle
' hackte Petersilienstangel hinzufu- und gehackte Petersilienblatter un-
< gen, salzen und pfeffern. Tomaten-. ter die Sauce in der Pfanne mischen.
. mark unter das Faschierte rithren Kochwasser unterriihren, bis die
¢ und kurz anrésten. Mit einem guten  Sauce sémig ist. Pasta anrichten und
¢ Schopfer Nudelkochwasserab- ~ mit Parmesan und je % EL Butter gar-
i léschen und einkdcheln lassen. nieren. {
3 :

Preisanderungen vorbehalten. b




