Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

SPAGHETTI MIT ROTKOHL-CREME

Menu-Zutaten

300 g. Salsa di cavolo viola (Rotkohlsauce) - XX0X

300 g. Salsa di cavolo viola (Rotkohlsauce) - XX0X

g.b. Fonduta con Fontina D.O.P. della Valle d’Aosta (Fondue
mit Fontina-K&se g.U. aus dem Aostatal) - EY1

g.b. Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EK5

Zutaten

500 g Spaghetti

n.B. Rohschinken

n.B. Gebratener Lauch
n.B. Salz und Pfeffer
4 Rotkohlblatter

Chef: Leonardo Pellacani

Glutenfrei

Zubereitung

Fir 6 Personen

Einige Blatter des Rotkohls in einem Topf mit kochendem Wasser (iberbriihen. Wenn das Wasser eine schone lila Farbe
angenommen hat, die Spaghetti darin kochen. Die Spaghetti herausnehmen, wenn sie bissfest sind, und mit der Rotkohlsauce

anrichten. Servieren Sie die Spaghetti und garnieren Sie sie mit dem Fondue, dem gebratenen Lauch und dem zuvor gerdsteten

Schinken.

Verarbeitung ohne Gluten

Ersetzt man die Spaghetti durch den Hinweis ,Glutenfrei“ auf dem Etikett, wird die Zubereitung glutenfrei.
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