DER WOCHE

MIT SPAGHETTI

Zutaten Zubereitung

3 Zitronen Spaghetti im Salzwasser kochen. In der
Zwischenzeit Zitronen heil waschen und
die Schale abreiben.

1 Zitrone ausdriicken und den Saft
auffangen. Aus den restlichen zwei
2 Zwiebeln Zitronen, die Zesten ausschneiden und das
Weis groRzligig wegschneiden.

200g Frischer Blattspinat

3 Knoblauchzehen

500g Spaghetti
250ml Sahne Die Zwiebeln klein schneiden und im
Olivenodl andiinsten. Knoblauchzehen dazu
1EL Zucker driicken und ca 1 Minute mit diinsten. Mit
) Sahne und Zitronensaft abléschen.
1 Prise Salz AnschlieRend die Zesten unterheben
% TL Cayennepfeffer

Die Spaghetti bissfest kochen und ca 500ml
3EL Olivendl Nudelwasser auffangen. Abgiel3en und die
Nudeln mit kaltem Wasser abschrecken.
100g Parmesan
Die SoRe mit Zucker, Salz, Cayennepfeffer
abschmecken und die Spaghetti mit etwas
Nudelwasser zur SolRe geben. Jetzt den
Spinat unterheben und ca 2 Minuten
weiterkochen. Jetzt noch den Parmesan
dazu.
Fertig.

Salz & Pfeffer
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