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Penne alla Siciliana

Die Penne alla Siciliana mit herzhaft-wirzige Sardellen, sonnengereiften Tomaten und frischem
Gemuse ist ein typisches, italienisches Pasta-Rezept.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

2 Stk. Zwiebel (mittelgrol3e)
2 Stk. Knoblauchzehe
4 Stk. Sardellenfilets (aus dem Glas)

2 EL Olivendl extra vergine

1 Dose Tomaten gewdirfelt (ca. 850 ml)
1 Stk. Zucchini (kleine)
2 Stk. Paprika

1 Handvoll Basilikum frisch

100 g Oliven (schwarze o.griine)

2 TL Italienische Krauter (getrocknet)
Salz und Pfeffer

Parmesan gerieben

450 g Penne

Zubereitung

1. Fur die italienische Penne alla Siciliana die Zwiebel und Knoblauchzehen schélen und fein
waurfeln. Sardellen absptlen, trocken tupfen und sehr fein hacken. In einem Topf das Olivendl
erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Sardellen sanft andiinsten, bis alles glasig ist. Die
Tomaten samt Saft zugeben und mit dem Kochlo6ffel leicht zerdriicken. Etwa 200 ml Wasser
angiel3en, italienische Krauter zufigen und die Sauce offen 8-10 Minuten kdcheln lassen.

2. Zucchini und Paprika waschen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden. Basilikumblatter
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https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN
/paprika-rezepte
/oliven-rezepte
https://amzn.to/3BxVnmW
/penne-rezepte

Tipp

g rezepte

abzupfen und grob hacken. Das Gemuse und Oliven zur Tomatensol3e geben und weitere
3-5 Minuten kécheln lassen, bis das Gemise bissfest ist. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker abschmecken. In der Zwischenzeit die Penne nach Packungsanleitung in Salzwasser
al dente kochen, anschlielend abgiel3en und kurz abtropfen lassen.

. Die Penne zurlick in den Topf geben, mit der Sauce und dem Basilikum vermengen. Nach

Belieben mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen und sofort servieren.
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