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¢ = Kotanyi Produkte

2 linguri Ulei de masline
2 fileuri Ansoa marinate in ulei
3 céatei Usturoi, tocati marunt
800 g Rosii decojite la conserva
1.5 lingurita @ Verdeturi italiene
200 g Ansoa proaspét, curdtat
350¢g Spaghete
Parmezan, pentru servire
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(KOTANYI
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Spaghete cu sos de rosii si ansoa
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Pregatire

1 Incingeti uleiul de m&sline intr-o tigaie sau intr-o cratita. Ad&ugati fileurile
de ansoa marinate si usturoiul si gatiti timp de aproximativ 1 minut. Adaugat;i
rosiile din conserva si amestecul de ierburi italiene Kotanyi si fierbeti
aproximativ 30 de minute, amestecand din cand in cand si zdrobind rosiile
cu o lingura. Cu cinci minute nainte de finalul timpului de gatire, adaugati
ansoa proaspat si continuati prepararea.

2 In timp ce sosul fierbe, puneti la fiert o oald mare cu ap3. Adiugati o
cantitate generoasé de sare si fierbeti spaghetele conform instructiunilor
de pe ambalaj, p4na devin al dente. Scurgeti-le bine.

3 Gustati sosul si addugati putin zahar, daca doriti. Addugati spaghetele
impreuna cu aproximativ 100 ml din apa in care au fiert pastele si amestecati
bine. Luati vasul de pe foc si serviti cu parmezan proaspat ras si piper negru
proaspat macinat.



