GEFU-COOK

Gemiuisespaghetti mit Spargel und Parmaschinken

Zutaten fur 4 Personen
500 g weiler Spargel
500 g gruner Spargel
1/2 TL Zucker

10 g Butter

1/2 TL Salz

220 g Spaghetti

1 EL Olivenol

60 g Karotten

60 g Zucchini

240 g Parmaschinken
4 EL Sahne

Thymian

Salz, Pfeffer

Zucchini mit Kiichenkrepp gut abreiben, Karotten schalen und beides
mit dem Spiralschneider ,Spirelli“ als ,,Gemusespaghetti“ schneiden.
WeiBen Spargel von oben nach unten, den griinen Spargel von der
Mitte nach unten schélen. Spargel in leichtem Salzwasser mit etwas
Zucker und Butter auf den Biss kochen, etwas abkuhlen lassen und

in Stlicke schneiden. )

Spaghetti in leichtem Salzwasser mit ein paar Tropfen Ol auf den Biss
kochen, kalt ablaufen und abtropfen lassen.

Den Parmaschinken in Streifen schneiden. GemUsestreifen in hei3em
Ol kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wirzen und zu den Spaghetti
geben. Jetzt die Spargelstiicke hinzufigen, gut durchschwenken und
mit etwas Sahne angieBBen - mit der Restwarme leicht durchziehen lassen.
Die Schinkenstreifen zu den Spaghetti geben, unterheben und in tiefem
Teller anrichten, mit Thymianstrau3chen garnieren.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Nahrwert pro Person
432 Kcal - 14 g Fett - 29 g - EiweiB - 47 g Kohlenhydrate - 3 BE

Produktinformation:

Der neue Spiralschneider SPIRELLI (Art. 13460) sieht nicht nur gut
aus, er schneidet mit seinen scharfen Klingen Gemuse wie Mohren,
Gurken, Zucchini oder Rettich in Streifen — so lang Sie sie wollen.
Art.Nr.: 13460
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