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ZUTATEN

500 g ..Paccheri-Nudeln”
700 g Stockfisch

1 Schalotte

300 g Taggiasca-Oliven
100 g Cocktailtomaten

Natives Olivendl extra nach Belieben
100 ml WeilBiwein

Petersilie n. B.

Salz und Pfeffer n. B.

ZUBEREITUNG

Die fein gehackte Schalotte mit einem EL nativem Olivendl extra in einer Pfanne anschwitzen

Ist die Schalotte gut angeschwitzt, den wiirfelig geschnittenen Stockfisch und die in die Halfte geschnittenen

Cocktailtomaten hinzufiigen. Das Ganze 2 Minuten in der Pfanne schwenken und dann mit Wein abloschen und
mit einer Prise Salz wiirzen.

Anschlieflend die Taggiasca-Oliven hinzufiigen, eine Minute lang in der Pfanne schwenken und anschlieBend mit
einer Prise Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln bissfest kochen, abgie3en und in die Pfanne mit dem Stockfisch geben. Gut mischen, die fein gehackte
Petersilie roh hinzufligen und anrichten.
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