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LINGUINE MIT WILDEM FENCHEL

'1

Menu-Zutaten

400 g Condimento al finocchietto selvatico (Pastasauce mit
wildem Fenchel) - BW1

5 Filetti di Acciughe (Sardellenfilets) - MP1

80 g Dorati - TN1

g.b. Knoblauch Scheiben - 1225

g.b. Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EK5

Zutaten

n.B. Gehackte Petersilie

500 g Linguine

Chef: Leonardo Pellacani
Zubereitung

Fir 6 Personen

Die Linguine in reichlich Salzwasser bissfest kochen. In der Zwischenzeit den gefriergetrockneten Knoblauch, der zuvor in kaltem
Wasser rehydriert wurde, in nativem Olivendl extra anbraten. Die aus dem Ol abgetropften Sardellenfilets dazugeben und auf dem
Herd anbraten lassen. Weiter kochen, dann die Leccino-Oliven und die Dorati-Tomaten hinzugeben und leicht zerdriicken, damit sie
etwas von ihrem Fruchtfleisch abgeben; dann die Wildfenchelsauce hinzufiigen. Die Linguine abtropfen lassen und mit der

vorbereiteten Sauce vermischen. Mit gehackter Petersilie bestreuen und mit nativem Olivendl extra betraufeln.
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