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· 200 g Tomaten
· Zwiebel
· 1 Knoblauchzehe
· 1 Peperone (getrocknet)
· Gemüsebrühe
· Salz, Pfeffer
· Petersilie
· Frischer Basilikum
· Ggf. Tropfen Natreen Süße


















Sugo all’arrabiata mit Hähnchenspieß

Tomaten waschen, mit heißem Wasser überbrühen, abschrecken, häuten, halbieren. Danach klein würfeln. Zwiebeln schälen und fein hacken. Knoblauch zerdrücken und Peperoni mit dem Mörser fein zerkrümeln.

Danach Zwiebel und Peperoni in Mineralwasser kurz andünsten und Knoblauch und Tomaten in den Fond hinzufügen. Ca. 20 Minuten köcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und ggf. Sojasoße abschmecken. Petersilie und Basilikum fein hacken und unterrühren.

Heiß in ein Marmeladenglas füllen und verschließen. Hält ca. 1 Woche im Kühlschrank.

Dazu ca. 250 g. Hähnchenfilet in kleine Stücke auf Spieß.

Guten Appetit!!!
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