NEACOU

Rezepte
Spaghettini mit Salbei und Knoblauch

2 mittelgroBe rote Zwiebeln

2-3 Knoblauchzehen

ein Bund frischer Salbei

reichlich NEMEON Olivendl zum anbraten
250-300 g Spaghettini (Kochzeit 5 Minuten!)
Pfeffer und Salz zum abschmecken

Reichlich Olivendl (Classico) in der Pfanne erhitzen. Den Salbei nicht allzu klein schneiden, ins
heiBe Ol geben und scharf anbraten. Nach kurzer Zeit die gehackten Zwiebeln und den
Knoblauch hinzugeben, alles schon kross anbraten.

Parallel hierzu schon mal das Nudelwasser aufsetzen und die Spagetthini maximal drei Minuten
kochen.

Die Pfanne mit 2-3 Suppenkellen Nudelwasser abléschen, die Spaghettini abgieBen (nicht
abschrecken) und in die Pfanne geben und ordentlich mit den Zwiebeln und dem Salbei
vermengen, zugedeckt noch ca. 2-3 Minuten auf kleiner Flamme weiter kdcheln lassen,
gelegentlich umrihren und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Feinstes Olivendl aus eigener Herstellung - und andere Genusse direkt aus Griechenland
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