Siedfleisch-Pastasalat

Die Sedanini sind dickwandiger als die Maccheroni, besitzen aber eine gerillte
Oberflache, die sie zu guten Saucenfangern macht. Unkonventionell ist die Sauce, die
statt mit Ol mit puriertem Suppengemiise und Fleischbriihe zubereitet und je nach
Bedarf nachgewiirzt wird. Es ist nicht viel, aber so kann auch das Suppengemiise nebst
dem Siedfleisch wiederverwertet werden. Wenig Ol braucht es lediglich fiir die Pasta,
damit diese beim auskihlen nicht zusammenklebt.

Zutaten (2 Portionen)

100g Sedani ni rigate oder Maccheroni

1El Sonnenbl unendl

1509 Si edf | ei sch kalt

100g Suppengemise gekocht
(Ruebli, Sellerie, Zw ebel)

1 Knobl auchzehe

2 Sardel l enfilets

3- 4El Essi g

4- 5El kalte Fl ei schsuppe

1Tl Di j on- Senf

4 Cor ni chons

Sal z und Pfeffer

Garni tur:
1 handvol | glatte Petersilie
1 har t gekochtes Ei

Zwi ebel ri nge

Zubereitung
Sedanini in Salzwasser gar kochen, abgiessen, mit wenig Ol vermischen und auskiihlen
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lassen.
Siedfleisch diinn tranchieren und zu Streifen schneiden.

Haut von der Zwiebel abziehen und allfallige schwarze Stellen abstreifen.
Suppengemuse zu Wiirfeln schneiden. Sardellenfilets und Knoblauch hacken. Alles in
ein hohes Geféass geben und fein plrieren. Loffelweise Suppe zugeben bis eine
dickflissige Sauce entsteht.

Sauce in eine Schissel geben, Essig zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Cornichons langs halbieren, zu Scheibchen schneiden und zur Sauce geben.
Siedfleisch und Sedanini zugeben und vermischen. Ev. zum Schluss mit Essig
abschmecken.

Petersilie hacken, Zwiebel zu Ringen schneiden und das Ei grob hacken.

Siedfleisch-Pastasalat anrichten und mit Ei, Petersilie und Zwiebelringen garnieren.

SEDANINI RIGATI n.53

SEMPRE L DENTE 12
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