Vrenis Spaghetti
mit Gemiusesauce

1 EL Olivenol
1-2 Knoblauchzehen

1 Bund glattbliattrige Petersilie

200 & Zucchetti
200 & Karotten
1 Peperoncino

1,5-2dl  Rahm
0,5 TL Salz

Bouillonpulver, wenig
Pfeffer, Paprika

Zitronensaft
geriebenen Parmesan
Basilikum




Gemiise waschen, fein
schneiden und mit Salz,
Bouillon und etwas Pfeffer
abwiirzen, dampfen.

Den Rahm an das Gemiise
giessen. 5 - 8§ Min dampfen.

Mit Zitronensaft und Parmesan
abschmecken.

Sauce iiber Spaghetti geben

und feingeschnittenes
Basilikum dariibergeben.
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