Spaghetti aglio e olio

Gesamtzeit: 25 min.
Portionen: 4

Zutaten:

1 EL Salz + mehr zum Abschmecken
1 weiBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

4 milde griine Peperoni (eingelegt)
1 Zitrone

1 kleines Bund glatte Petersilie
500g Spaghetti

2 EL einfaches Olivendl

100 ml trockener Weiwein

1 Prise Pfeffer aus der Miihle

100g Parmesan

50 ml natives Olivenol extra

Anweisungen:

In einem Topf reichlich Wasser mit 1 EL Salz aufkochen.

Inzwischen Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneide. Die Peperoni abtropfen lassen und in
Ringe schneiden.

Die Zitrone heil waschen, kriftig trocken reiben und nach Belieben die Schale von 1 Hilfte fein abreiben.
Petersilie waschen, trocken schiitteln und mit oder ohne Stingel fein schneiden.

Die Spaghetti im kochenden Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen (al dente).

In dieser Zeit das einfache Olivenol in einer groBen Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauchwiirfel darin bei
mittlerer Hitze glasig anschwitzen.

Die Peperoni dazugeben und nach Belieben die abgeriebene Zitronenschale dazugeben und kurz mitschwitzen.
Den Pfanneninhalt mit 1 Spritzer Zitronensaft und dem WeiBwein abléschen. Die Fliissigkeit auf die Halfte der
Menge einkochen.

2—3 Kellen Spaghettiwasser abschopfen und ebenfalls in die Pfanne geben. Die Fliissigkeit auf die Hélfte der
Menge einkochen.

Wihrenddessen den Parmesan fein reiben. Vor dem AbgieBen der Pasta weitere 2—3 Kellen Nudelwasser
entnehmen und in einer Schiissel beiseitestellen.

Die Spaghetti in ein Sieb abgieBen und kurz abtropfen lassen. Den Pfanneninhalt mit Salz und Pfeffer kraftig
wiirzen. Die Spaghetti in die Pfanne geben und unterheben.

Falls die Mischung zu trocken ist, nach Bedarf das beiseitegestellte Kochwasser dazugeben. Noch einmal mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, dann die Petersilie unterheben.

Die Spaghetti mithilfe einer groBen Serviergaben aufgerollt auf Teller verteilen, mit nativem Olivendl extra
betraufeln und mit Parmesan bestreut servieren.

Tipps:

Nudelwasser enthilt viel Starke und schafft Bindung. Daher Nudeln generell nach dem Garen nie mit kaltem
Wasser abschrecken, sonst geht der Starkefilm, der eine Bindung zur Sauce schafft, verloren.

Kaltgepresstes, also natives Olivenodl enthilt gesunde Fette, die durch zu starkes Erhitzen zerstort werden.
Daher geniigt zum Braten ein einfaches Olivenol.

Um die gesunde Komponente des kaltgepressten Olivenols und den authentischen Olivengeschmack zu

erhalten, dieses erst ganz zum Schluss iiber die Spaghetti geben.
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