Spaghetti mit Peperoni-Kéase-Sauce

Rezept fur 4 Personen

Zubereitungsbeschrieb

Kasserolle, Teigwaren, Salzwasser:
Nudeln im siedenden Salzwasser geméass Packungsangabe
«al dente» kochen, abtropfen

Grosse Kasserolle, Olivendl und Butter, Speckwiirfel,
Zwiebeln, Knoblauch und Peperonistiicke, Tomatenmark:
In einer grossen Kasserolle das Olivendl mitsamt Butter erhitzen
und die Speckwiirfel anbraten. Danach die Hitze etwas reduzieren
und die Zwiebeln sowie den Knoblauch glasig diinsten. Danach
die Peperonistiicke hinzugeben und ein paar Minuten mitdinsten.
Mit kraftig Aromat, etwas Salz sowie Pfeffer aus der Miihle
abschmecken. Den Pfanneninhalt auf die Seite schieben und das
Tomatenmark auf dem Pfannenboden anrésten (Achtung: Es darf
gunk)elbraun jedoch nicht schwarz werden, sonst schmeckt es
itter

Rindsbouillon, Rahm, Emmentaler, Schmelzkase, Paprika:
Samtliche vorstehenden Zutaten in die Kasserolle geben und
umrihren. Auf kleinem Feuer kdcheln lassen bis die Kése sich
aufgeldst haben und die Sauce séamig wird

Petersilie, Basilikum, Tomatenstiicke, Spaghetti:

Die Petersilie, den Basilikum sowie die Tomatenstiicke der Sauce
hinzuftigen, kurz aufkochen lassen. Jetzt die «al dente» gekochten
Spaghettis hinzufiigen und mit der Sauce mischen

Anrichten, Dekorieren:
Auf vorgewarmten Tellern anrichten. Mit einem ganzen
Basilikumblatt dekorieren und sofort servieren

Geriebenen Parmesankéase auf den Tisch stellen

Beilage:
Dazu passt eine frische, knusprige Baguette (franzdsisches
Stangenweissbrot)

HINWEIS
Zu diesem Gericht passen — wenn es zusatzlich noch Fleisch sein
soll — frische Kalbsadrios

Bemerkungen
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Zutaten
400 gr Spaghetti (oder Penne)

100 gr gerauchter Speck, in Wirfel geschnitten

5 EL Olivendl und 1 EL Butter fir das Andiinsten
des Gemiises

2 Peperoni (Paprikaschote), rote
das weisse Innenleben und die Kerne entfernt in
feine Streifen oder kleine Wirfel geschnitten

1 Peperoni (Paprikaschote), griine
das weisse Innenleben und die Kerne entfernt in
feine Streifen oder kleine Wirfel geschnitten

2 Zwiebeln
schélen und in feine Streifen schneiden

2 Zehen Knoblauch
geschaélt, fein gehackt

2 EL Tomatenmark

5 Tomaten, reife

Strunk und Stielsansatz entfernen, entkernen und
in Wiirfel schneiden

3 dl Rahm (Sahne)

1 TL Rindsbouillongranulat

(oder 1/2 Rindsbouillonwurfel) in 1 dl heissem
Wasser aufgelost

100 gr Emmentaler-Kase
kraftige Sorte, gerieben

2 Ecken Schmelzkése (z.B. Gerber Extra oder
Mignon Bel Paese)

1/2 Bund Petersilie, glattblattrig
die Blatter davon fein hacken

1/2 Bund Basilikum
die Blatter davon fein hacken.. Vier Basilikumblatter
ganz belassen fiir de Dekoration auf dem Teller

1 EL Paprikapulver (scharf)

Hans-Ruedi Roth «Kochgilde KGZ»

www.rezeptquelle.ch



