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‘. Recetario de cocina

SPAGHETTI A LA MARINERA DIFICULTAD PREPARACION COCINADO

Intermedio 10 min 25 min

Ingredientes

Spaghetti: 500 g

Tomates maduros: 500 g

Aceite de oliva extra virgen: 0,75 dI
Perejil: 1 ramito

Anchoas en salazén: 5

Ajo: 3 dientes

Sal y pimienta.

Preparacion

1. Desalar las anchoas, quitar las espinas y cortarlas en trozos grandes.

2. Sofreirlas en una cazuela ancha con los ajos picados.

3. Cuando los ajos empiecen a dorarse, afiadir el tomate. Cocer unos quince minutos a fuego lento. Antes de retirar
del fuego, afiadir pimienta al gusto.

Aparte cocer la pasta (al dente) en agua hirviendo, ligeramente salada.

Escurrirla, verterla en la cazuela de la salsa y mezclar para que coja sabor.

Pasarla a una fuente de servir, esparciendo por encima abundante perejil picado.

Servir caliente.
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