Dinkelspaghetti mit Mandelsauce

Zutaten fur: 4 Portionen

4 Ltr. Wasser
Sal z
1 Essl. &
350 Gramm Di nkel spaghetti
1 Knobl auchzehe
60 Gramm Gemahl ene Mandel n
50 Gramm Butter
1/ 4 Ltr. Sahne
1/ 4 Ltr. Gentsebrihe

Fri sch gemahl ener schwarzer Pfeffer
Ei nige M nzebl @ tchen

Anleitung:

1. Das Wasser zum Kochen bringen und Salz und O zufugen. Die

Di nkel spaghetti hi nei ngeben und, wi e auf der Verpackung angegeben,
12-15 M nuten kochen, bis sie weich, aber noch bi 3f est sind.

2. In der Zwi schenzeit di e Knobl auchzehe abzi ehen und zerdrlcken.
Die Mandeln in einer tiefen Pfanne ohne Fett unter Rihren kurz
anrosten. Sobald sie duften, die Butter und di e Knobl auchzehe

hi nei ngeben, und die Htze reduzieren. Mt Sahne und Genisebr Uhe
abl 6schen und 3 M nuten kdcheln | assen. Dann mt Salz und Pfeffer
wir zen.

3. Die M nze waschen, trockentupfen und hacken und die Bl attchen zur
Mandel sauce geben. Di e Spaghetti abtropfen | assen, die Sauce dar tber
geben und sofort servieren.

SCHNELL | LEICHT Fertig in 22 Mn.

(7 Mn. Zub. - 15 Mn. Kochzeit)



