
 Spaghettini mit Zitronen - Sahne - Sosse 183 

 Typ: Pasta Quelle: Brigitte Sonderheft 16/97, S. 7 ****  
 Bemerkungen: Ein ebenso einfaches wie wirkungsvolles Rezept. Schon allein der Duft aus der  
 Küche nach frischem Basilikum und Zitronenschale! 

 Zutaten: Zwei Portionen 
  
 1 grosse unbehandelte Zitrone 
 200 g Schlagsahne 
 2 TL körnige Gemüsebrühe 
 Salz 
 frisch gemahlener Pfeffer 
 200 g Spaghettini 
 1 EL Oel 
 2 Eigelb 
 1/2 Topf Basilikum 

 Rezept: Zitrone heiss abspülen, abtrocknen und eine Hälfte dünn abschälen. Die 
 Zitronenschale in feine Streifen schneiden. Zitronensaft auspressen. 
  
 Sahne bei kleiner Hitze langsam aufkochen. Zitronenschale und nach und nach den  
 Zitronensaft hinzugeben. Die Sahne mit Brühe, Salz und Pfeffer würzen. Eigelb und  
 etwas heisse Zitronensahne verrühren und in die Zitronensahne rühren. 
  
 Inzwischen die Spaghettini nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser 
 bissfest  kochen.  
  
 Sie Sosse kurz auf die Kochstelle stellen, aber nicht mehr kochen lassen. 
 Basilikumblaettchen abzupfen und unterrühren. 
  
 Die Sosse zu den abgetropften Spaghettini servieren 

 100 


