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Rezept
Spaghetti mit gerosteten Brotbroseln

Ein Rezept von Spaghetti mit gerdsteten Brotbréseln, am 28.06.2026

Zutaten
60 g altbackenes WeiRbrot 4 Stangel Petersilie
1 Knoblauchzehe 6 Sardellenfilets in Ol
150 g Kirschtomaten 400 g Spaghetti
Salz 6 EL Olivendl
1-2 getrocknete Peperoncini
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro
Portion Ca. 550 kcal

Zubereitung

1. Das Brot in Stiicke brechen, die Petersilie waschen, Blattchen abzupfen. Den Knoblauch schalen. Brot mit Petersilie und
Knoblauch in der Kiichenmaschine fein zerkleinern. Die Sardellenfilets abtropfen lassen und grob hacken. Tomaten
waschen und vierteln.

2. Fur die Nudeln reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Nudeln darin nach Packungsaufschrift al dente
kochen. Gleichzeitig 3 EL Ol erhitzen. Die Brotbrésel darin unter Riihren goldbraun braten, aber nicht zu dunkel werden
lassen.

3. Sardellen im iibrigen Ol anbraten, mit dem Kochléffel zerkleinern. Tomaten hinzufiigen. Tomaten mit Salz und
zerkriimelten Peperoncini wiirzen. Nudeln abgieRen, zu den Tomaten in den Topf geben, gut durchmischen. Spaghetti
auf vorgewdrmte Teller verteilen und mit dem gerdsteten Brot bestreuen.
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