Spaghetti al Limone (Spaghetti mit Zitronensauce)

Kategorien:  Nudeln
Zutaten fur: 2 Portionen

200 Gramm Spaghetti
4 Essl . Pini enkerne
120 Granm Mascar pone
80 G amm Créne fraiche

1/2 Zitrone (Saft und Schal e
Unbehandel t)
Sal z
Pf ef f er
Tabascosauce

Etwas Zitronennelisse

divenaol

Anleitung:
Kochdauer: 5 bis 15 M nuten.

Spaghetti in kochendem Sal zwasser al dente kochen. Inzw schen fir

di e Zitronensauce di e Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fettzugabe
rosten. In einem Topf Mascarpone, Créne fraiche, abgeriebene
Zitronenschal e und Zitronensaft erhitzen und nmit Salz, Pfeffer sowi e
Tabascosauce wirzen. Die Zitronennelisse in Streifen schneiden und
in die Sauce ei nmengen. Di e bissfest gekochten Spaghetti aus dem
Kochwasser heben, abtropfen |lassen und nit etwas O ivendl verm schen.
Spaghetti in tiefen Tellern anrichten und mt der Zitronensauce
Uber gi eBen. Vor dem Servieren mt den gerdsteten Pinienkernen
bestreuen.



