Spaghetti - Sizilianische Art
Zutaten fur: 1 Rezept

ANTI PASTI M T FRI SCHEM PARVESAN UND OLI VENOL

400 Gramm Spaghetti o. Linguine
4 St icke Konbl auchzehen (L)

9 Essl. divend
1 Stick Chilischote (L)
1 Bund Petersilie (zerhackt/kleingeschnitten)
4 Essl . Senmel br 6se
Sal z

Anleitung:

Di e Spaghetti in reichlich kochendem Sal zwasser kochen, bis sie a
dente (bissfest) sind. Wahrend das Wasser fir die Spaghetti zum
kochen gebracht w rd, die Knoblauchzehen schéal en sowi e die

Chi li schote waschen, entkernen und in 4 gleichgroBe Sticke schnei den
Das divendl in einer groRen Pfanne erhitzen. N cht zu hei 3 werden

| assen, sonst wird's bitter. D e Knoblauchzehen mt der flachen
Seite eines Messer |eicht zerdricken (di e Knobl auchzehe sollte noch
in einem Stick sein) und mt der Chilischote ins Aivendl geben

Unter |eichtem Rihren sol ange braten, bis der Knobl auch eine

gol dgel be Farbe bekommt. Dann den Knobl auch und die Chilischote aus
dem A nehmen. Wer mag, kann auch den Knobl auch nicht |eicht
zerdricken, sondern fein wirfeln und imd |assen, ebenso die
Chilischote. Nun die Senmel brésel in das aromatisierte Aivend

hi nzugeben und unter standi gem Rihren br&unlich anrésten. D e Menge
i st je nach Geschmack, je nehr desto trockener die Spaghetti.

5 Essl 6ffel reichen eigentlich aus. Jetzt die fertigen Spaghetti

di rekt aus dem Kochtopf in die Pfanne geben und mt den anger6steten
Semmel br 6sel vernmengen. Wenn alles gut vermi scht ist, die

zerkl einerte Petersilie unterheben Kurz vor dem Servieren den

Par mesan Uber die angerichteten Portionen streuen. Wer nbchte kann
noch ein klein wenig Petersilie zum garni eren Uber die fertige
Portion verteilen.



