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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g Sp�ghetti

2 Stk. Bio Zitronen

2 Stk. Knobl�uchzehen

3 EL Olivenöl

80 g P�rmes�n, gerieben

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 T�sse frischen B�silikum

It�lienische Zitronenp�st�

20—30 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt den frischen Knobl�uch sch�len und pressen oder fein

h�cken. D�nn die Zitrone heiß w�schen, trocknen und die Zeste �breiben.

Nun den S�ft einer Zitrone �uspressen. Die zweite Zitrone dient zur

Dekor�tion.

2 Die Sp�ghetti n�ch P�ckungs�ng�be in S�lzw�sser kochen. In einer Pf�nne

etw�s Olivenöl erhitzen und den gepressten Knobl�uch d�rin �ndünsten.

Die fertigen Sp�ghetti hinzugeben und gut vermengen.

TIPP :  7 Gr�mm S�lz pro 1 Liter W�sser für die P�st�

3 Nun den Zitronens�ft, die Zitronenzeste sowie die h�lbe Menge P�rmes�n

untermischen. Die P�st� vor dem Servieren mit S�lz und Pfe�er

�bschmecken.

4 Die fertige P�st� �nrichten und mit etw�s frischem B�silikum, P�rmes�n

und einer Scheibe Zitrone g�rnieren.


