Rezept fiir Acciughe al Verde, Sardellen mit
griiner Krautersauce

Zutaten

Gesalzene Sardinen im Glas

Fir die Salsa Verde:

Ein Bund frische Petersilie

300 ml Olivendl (extra vergine)

Das Innere von einem Stlick Weil3brot, in WeiBweinessig getrankt (Wahlweise
Semmelbrosel)

1 hartgekochtes Ei

1 Knoblauchzehe

50 ml Salsa Rubra (Piemontesische Tomatensole, die man in Deutschland nicht kaufen
kann. Alternativ ein aromatisches Ketchup.)

Salz nach Geschmack

Zubereitung
Die Sardellen unter flieliendem kaltem Wasser absplilen.

Fir die Salsa:

Nur die Blatter der Petersilie benutzen und mit einem Wiegemesser hacken.
Hartgekochtes Ei und Knoblauch ebenso hacken. Mit dem eingeweichtem Brot (oder den
Semmelbrdseln) und der Salsa Rubra vermischen. Mit Salz abschmecken.

Méglichst ein paar Stunden durchziehen lassen

Sardellen auf einem Teller anrichten und die Salsa Verde darauf verteilen.

Was gibts dazu?

Zu Acciughe al Verde wird traditionell WeiRbrot gegessen. Es schmeckt aber auch mit
Kartoffeln. Natirlich passt am besten ein Rotwein aus der Langhe dazu.
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