Rezepte > Mittagessen ¥
Spaghetti aglio e olio

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 10min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Parmesan 50 ¢ d
Petersilie, frisch 1 Bund Kuchenutensilien
Knoblauchzehen 1 St. kleine Schiissel, SILVERCREST Monsieur Cuisine (Connect und Smart)
Peperoni Mix 1 St.
Olivendl 10 EL 1. Parmesan in Stiicken in den Mixbehalter geben und mit eingesetztem Messbecher
Salz 2TL 15 Sek./Stufe 10 zerkleinern. AnschlieBend umfiillen.
Spaghetti 500 ¢

2. Petersilie waschen, trocken tupfen, Blatter von den Stielen zupfen und in den
Mixbehalter geben. Mit eingesetztem Messbecher 8 Sek./Stufe 6 zerkleinern, dann

Pfeffer, schwarz gemahlen 0.5 TL

ebenfalls umfiillen und Mixbehalter ausspiilen.

3. Knoblauchzehen schalen. Peperoni halbieren, entkernen, waschen, in grobe Stiicke
schneiden und mit dem Knoblauch in den Mixbehalter geben. Mit eingesetztem
Messbecher mit der Turbo-Taste 1 Sek. zerkleinern. Stiicke mit dem Spatel an der
Innenwand des Mixbehalters nach unten schieben. 1 EL Olivendl hinzufiigen und ohne
eingesetzten Messbecher mit der Anbrat-Taste 2 Min./120 °C diinsten.

4. 850 ml heiBes Wasser und 1 TL Salz hinzufiigen und mit eingesetztem Messbecher

5 Min./Stufe 1/100 °C aufkochen. Spaghetti durch die Deckeloffnung in den Mixbehalter
geben und ohne eingesetzten Messbecher mit Linkslauf entsprechend der Zeit auf der
Packungsanweisung plus 3 Min./Stufe 1/100 °C gar kochen.

5. Restliches Olivendl, 1 TL Salz und ¥z TL Pfeffer hinzugeben und mit eingesetztem
Messbecher mit Linkslauf 20 Sek./Stufe 1 unterriihren. Spaghetti mit Petersilie und
Parmesan bestreut servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Fir einen wiirzigeren Geschmack kann man Kapern oder Sardellen zum Knoblauch
und der Chilischote hinzufiigen.
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Dazu passen Garnelen.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 646 kcal
Kohlenhydrate 93¢
FiweiB 20g
Ballaststoffe lg

Fette 21g



