Knoblauch - Spaghetti

Zutaten fur: 4 Portionen

500 Gramm Spaghetti
1 Knobl auchknol I e; (am besten
Jungen, feldfrischen
Knobl auch)
1/2 Ltr. Orangensaft
300 m  Prosecco; (1/2 Flasche)
2 Zitronen; die Schale
3 Mbhr en, feingehobelt
1 Bund Petersilie; in Blatter
Gezupft
3 Essl. divendl
50 Gramm Butter
Schwar zer Pfeffer, Salz
1 Prise Zucker

Anleitung:

Knobl auch schal en und in feine Schei ben schneiden, mt

f ei ngehobel t en Mbhrenschei ben in ei nem Gem sch aus A ivenél und
Butter in einemgrof3en flachen Topf oder Pfanne mt hohem Rand
andunsten. Achtung: Knobi darf nicht braun werden! Dann mt
Orangensaft und Prosecco abl dschen. Diesen Sud um 1/3 ei nkochen
| assen. Dann Zitronenschal e und gezupfte Petersilie dazu geben.
Alles mt Salz, Pfeffer und ei nem Hauch Zucker abschnecken, die
gekochten Spaghetti dazu, alles gut vermengen. Evtl. noch etwas
Butter und A iventl beigeben und servieren.

Wer kl ei nere Mengen kocht, ninmt anteil naRi g weni ger Orangensaft und
Prosecco. Und wer unbedi ngt nehr Sauce nBchte, kann den Anteil Saft/
Prosecco einfach erhdhen. Al so alles frei nach I hrem Geschnack.

I ch habe bei m Probekochen den Sud noch mt Cayennepfeffer gewlrzt,
di ese feine Scharfe war auch nicht schlecht - viel Spaf!



