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Pangasius e Spaghetti Sepia nero
Pangasiusfilet mit schwarzen Spaghetti

Zotaten for Y Personen:

4 Panaasivsfilets
25%%p%heﬁi Sepia (Tintenfisch)

Zotaten for die Sauce:

100a, Weisswein

|SOml Fischfond

Safranfaden

| Teels€Eel rote Pfefferksrnen
[00ml Sahne

1S0q Boutter

Salz, Corr

|/2 Bond Esteaaon
Schnittlaoch

Zoberei’rongg:
Spa'sheh‘i in Salzwasser (Gdeal: ’Srobes Meersalz) al dente kochen.

Weisswein und Fischfond mit ein paar Safranfaden und roten Pfeflerksrnern einkochen, anschliessend
Sahne dazuaeben. Larjssam die kalte Botter ontercohren ond mit Salz und Corr& abschmecken.
Feirgeschni"%enen Es’rra&or\ daz%eben.

Pargasios(:ile’r mit Salz ond Pfeffer wirzen und in etwas Botter So\a\braon braten. Spaahetti in der
heissen Sauce schwenken ond aof warmen Tellern anrichten. Pansasios(:ile’r daraof 3eben ond die
restliche Savce um den Fisch herumﬂessen. Mit Schnittlaoch bestreven.

Besuchen Sie uns: Der kleine Pastoshop - TurmstraBe 13 - 71088 Holzgerlingen - info@pastashop24.de
Unsere Offnungszeiten:  Donnerstog * Freitag - Samstog  9:30 - 12.30 Uhr

WWW‘W’OPZ b.de Dienstag - Donnerstag - Freitag 15:00 - 19:00 Uhr



