FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

200g Spaghetti al peperoncino
»La Pasta della nonna«
5EL Olivendl extra vergine

4 Knoblauchzehen (in feine
Scheiben geschnitten)

25¢g Butter
schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

1 Biiffelmozzarella

1 Hand Basilikum

Spaghetti al peperoncino
con aglio e olio
e mozzarella di buffola

Wiirzige, rote Chilischoten verleihen diesen Spa-
ghetti ihren kraftig-aromatischen Charakter.
Purismus vom Feinsten — dieser italienische
Pasta-Traum aus Apulien.

2 Personen

Knoblauchzehen schélen und in Scheibchen schneiden. In ei-

ner Pfanne das Olivendl erhitzen, den Knoblauch solange darin
anbraten, bis er eine goldgelbe Farbe annimmt. Die Butter im Ol
aufschaumen.

Die Spaghetti in reichlich gesalzenem Wasser (10 g Salz/1 | Was-
ser) sprudelnd al dente kochen.

Die garen Spaghetti in einem Sieb abtropfen lassen und zu dem

Knoblauchél in die Pfanne geben. Gut durchmischen, pfeffern
und auf Pastateller geben. — Mozzalella in Scheiben schneiden und
aufdie heifien Spaghetti legen. Etwas Olivendl dartber traufeln. Das
Basilikum darauf verteilen und sofort servieren.

Die Spaghetti sind hier zu beziehen:

Dieses Rezept ist ein Service von
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