Rigatoni Meeresfriichte
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
500 gr Meeresfriichte, 4 cl Pernod, 3 mittelgroBe Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, Salz + Pfeffer,
Basilikum, Majoran, Oregano, Krduterbutter, 100 gr Sahne, Prise Chilipulver, 1000 ml passierte
Tomaten, Tomatenmark.

Die Vorbereitungen:
Zwiebeln und Knoblauch kleinhacken.
Wassser mit Salz und Olivensl zum Kochen bringen.

Die Zubereitung:
Zuerst Zwiebeln in etwas OL glasig anbraten dann kurz den Knoblauch beigeben, gut riihren und
sofort Meeresfriichte hineinengeben. Leicht anwdrmen und mit Pernod abloschen. Anschliefen in den
Topf passierte Tomaten und Tomatenmark zugeben und mit Pfeffer, Salz, Basalikum, Majoran,
Oregano und Chilipulver abschmecken. AnschlieBend Sahne und Krduterbutter unterriihren. Rigatoni
mit der SoBe vermischen und kurz aufkochen lassen.
Wiinsch viel SpaB und guten Appetit!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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