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Zubereitung 9. Mit geroesteten Pinienkernen servieren.

1. Gekaufte Pasta: Einsteigen bei Punkt 4.

2. Pasta selber machen: Griess, Mehl und 3 dl Wasser mit 2
MS Salz zu einem Teig kneten (der Teig sollte noch weich
sein, aber nicht an den Fingern kleben).

3. 6 Rollen aus dem Teig formen. Davon kleine Scheibchen
abschneiden und diese lUber den Daumen zu Orecchiette
formen (siehe auch Brutzelfilm auf der Website - und zum
Pasta-Formen kann man auch die Gaeste einspannen). Wenn
maoglich 30 Minuten austrocknen lassen.

4. Pastawasser aufsetzen. Broccoli in Roeschen aufteilen, die
grossen Stuecke halbieren. Sardellenfilets klein schneiden.
Knoblauch schaelen und in Scheibchen schneiden. Tomaten
halbieren.

5. Pinienkerne in Bratpfanne roesten, zur Seite stellen.

6. Orecchiette in kochendes Wasser geben. 10 Minuten
kochen (bei fertiger Pasta siehe Verpackung). 2 Minuten vor
Schluss den Broccoli beigeben und nur kurz mitkochen.

7. In dieser Zeit in weiter Bratpfanne 2 EL Olivenoel,
Knoblauch und Sardellenfilets einige Minuten anduensten.

8. Orecchiette und Broccoli abgiessen. Kurz in der Bratpfanne
mit der Sardellen-Knoblauch-Mischung schwenken. Tomaten WaS ko C h e n " C h
und 2 EL frisches Olivenoel untermischen. Mit frischem Pfeffer

wuerzen. Salzen nach Belieben (die Sardellenfilets sind schon T G



