KGZ

Vorspeise oder Hauptgang

Spaghetti an Gemusesauce

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeldffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
3 Stangensellerie

3 Ruebli

2 Lauchstengel, gross

2 Knoblauchzehen

2EL Ol (kaltgepresstes Olivendl)

3dl Bouillon

1 Becher Sauerrahm (200 gr)
Salz, Pfeffer
500 gr Spaghetti

Zubereitung:

Stangensellerie, Riebli, Lauch sowie  Gemise risten. Schéne Sellerieblatter, Selleriestangen,

Knoblauchzehen Ruebli, Lauch sowie Knoblauchzehen sehr fein hacken. Im
heissen Ol kurz diinsten mit Bouillon abléschen und zirka
eine Stunde sanft kdcheln lassen.

Sauerrahm Den Sauerrahm zum Gemiise geben aufkochen und ab-
schmecken.
Spaghetti Die Spaghetti «al dente» kochen, abschitten und mit der

Sauce vermischen.

Tipp: Sie kdnnen — um das Ganze etwas deftiger zu machen — 150 gr. Speckwdurfeli gut gebra-
ten der Gemiusesauce beigeben. Schmeckt ausgezeichnet.

H.R. Roth 1. Mérz 1998



