
Z U B E R E I T U N G

Taglierini � Min. in Salzwasser  
al dente kochen.  
Etwas Kochwasser aufheben.  
 
Fenchel in dünne Scheiben schneiden,  
dabei Fenchelgrün aufbewahren.  
 
Orangen filetieren und den Saft auffangen.  
 
Gehackten Knoblauch in Öl anschwitzen,  
Fenchelscheiben sowie gezupften Capocollo  
dazugeben und ca. � Min. anbraten.  
Mit Orangensaft sowie etwas  
Pastawasser ablöschen.  
 
Taglierini sowie Orangenfilets hinzugeben,  
vermengen und mit Salz und Pfeffer würzen.  
Mit gerösteten Pinienkernen und  
Fenchelgrün garnieren.  

V I A N I . D E

Ta gl ier i n i  con  
A ra nce  Sic i l ia ne

Schmale Eierbandnudeln  
mit Orangen aus Sizilien

Z U T A T E N  F Ü R  2  P E R S O N E N

��� g Taglierini  
��� g Capocollo
� Fenchelknolle  

� sizilianische Orange
Pinienkerne 

Knoblauch
Olivenöl 

Salz & Pfeffer


