Schnelles Nudelgluck: Parmesan- Spaghetti in Zitronen- Knobﬁaluchi
Chili- O

Hallo
liebe GenielSer!

Heute gibt es einen kurzen Blick in meinen Kochtopf. Vor ein paar Tagen gab es ein
leckeres Pastagericht, das ich euch nicht vorenthalten will. =)

Mein Lieblingsitaliener im Ort hatte neulich wunderbare Tagliolini auf der Karte, die in
einem grofSen Parmesanlaib gewalzt wurden. Die waren so herrlich kasig und wurzig!
Eigentlich ein iiberaus simples Gericht und trotzdem so lecker, wie das oft so ist mit den
einfachen Dingen, oder?

Solche Parmesanpasta wollte ich einmal nachkochen. In den letzten Tagen lag noch ein
grofSes Stuck Parmesan im Kuhlschrank und somit war der Moment gekommen.

Und da die Sonne so viel lacht in den letzten Wochen und uberall der Fruhling wachst, fand
ich, dass unsere einfachen Spaghetti ein bisschen sonnengelbe Erfrischung brauchten.
Zitronen wollten doch auch noch verbraucht werden. Und da wir Knoblauch und Chili lieben
und beides immer vorratig haben, gab es am Ende eine Mischung aus Spaghetti A-O-P
(aglio, olio, peperoncino - Knoblauch, Ol, Peperoni) und der Parmesan- Pasta aus meiner
Trattoria, aufgemotzt mit Zitronenschale und -saft.

Es war kostlich.

Das Gericht ist zudem perfekt, wenn es mal schnell gehen soll, weil man wenig vorbereiten
muss, die Zutaten meist da hat und das Essen somit im Handumdrehen auf dem Tisch steht.
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Personen:
Spaghetti, ca. 100-150 g pro Person
Reichlich gutes Olivenol
Knoblauchzehen nach Belieben, am besten pro Person ca. 2-3
1 grofSe rote Chilischote
1 TL Paprikapulver, mild oder scharf
Pfeffer
Schale von 2 Zitronen
Saft von 1 Zitrone
1 Bund frisches Basilikum

150 g Parmesan, fein gerieben
Das Nudelwasser aufsetzen und zum Kochen bringen.
Derweil den Boden einer Pfanne grofSziigig mit Olivenol bedecken. Den Knoblauch schalen
und in feine Scheiben schneiden. Die Chili fein wiirfeln. Die Schale der Zitronen abreiben.
Den Saft auspressen. .
Chili, Knoblauch, Paprikapulver, Pfeffer und die Halfte der Zitronenschale im Ol langsam
erwarmen.
Den Parmesan reiben. Die Pasta ins Wasser geben und garen.
Den Zitronensaft angielSen und den Pfanneninhalt noch einmal kurz erhitzen.
Das Basilikum in einzelne Blatter zupfen. Die Nudeln abgiefSen, mit einem kleinen Rest
Kochwasser in die Pfanne geben. Die restliche Zitronenschale, die Basilikumblatter und
zwei Drittel des Parmesans dazu geben und alles vermengen.
Auf Tellern anrichten, mit dem restlichen Kase bestreuen. Wer mag, gibt noch einen kleinen
Strahl Olivenol dariiber.[nurkochen]
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- Nicht

wundern, ich hatte diesmal kein frisches Basilikum da und habe deshalb getrocknetes

%enom'me;l, das ich in der Pfanne mitgedunstet habe. Mit frischem schmeckt es naturlich
esser! =

Welches Pasta- Gericht kocht ihr, wenn es unkompliziert und schnell, aber trotzdem richtig

lecker sein soll?

Ich wunsche euch eine genussvolle (Mahl)Zeit!

Eure Judith
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