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Spaghettiplausch (3fach Vegi) vonwanda

Mengen fur 10 Personen

Gewilrze: Salz

1.3 kg Spaghetti
200 g Pesto

350 g Zwiebel
2.0 Stiick Knoblauchzehen

5.0 Stuck Tomaten

5.0 Stiick Ruebli

1.0 kg Tomatensauce Napoli
100 g ital. Krautermischung

350 g Zwiebel

2.0 Bund Petersilie, frische
1.0 Liter Bouillon (fliissig)
1.25 Liter Vollrahm

10 g Maisstarke/Maizena
5.0 TL Salz

mit 3 fleischlose Saucen
1. Pesto

2. Napoli mit Riebli

3. Rahmsauce

In kochendem Salzwasser al dente kochen.

Pro Pesto ca. 200g
- Rosso
- Verde

. in Wurfel schneiden
. in einer Pfanne mit Ol diinsten

. pressen oder schneiden
. In der Pfanne mit anbraten

. zu den Zwiebeln geben
. (optional) fur den Biss mit anbraten und danach kdcheln lassen
. beigeben und mit den angedinsteten Gemise kécheln lassen
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. abschmecken mit
- italienische Krauter
- Salz / Buillon

- (Pfeffer)

Fur dieses einfache Rezept fur eine Rahmsauce

1. zuerst die Zwiebel schalen und in kleine Wirfel schneiden.

2. Danach die Peterli waschen, trocken schitteln und fein hacken.

3. Die Bratbutter in einem Topf erhitzen, die Zwiebelstiicke darin fir 3-4
Minuten glasig dinsten. Sodann die Peterli einstreuen und kurz mitdinsten.
Die Mischung mit der Bouillon abléschen und fur 6-8 Minuten bei mittlerer
Hitze einkochen lassen.

4. Nun den Rahm einriihren und weitere 3 Minuten kdcheln lassen.

5. Abschliessend die Speisestarke mit 2 Essloffel kaltem Wasser anrihren, in
die kochende Sauce einrtihren und somit binden. Zuletzt mit Salz und Pfeffer
abschmecken und servieren.

nach belieben (aber nicht zu viel)
nach belieben wirzen (evtl. auch noch mit 5TL Pfeffer)

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/spaghettiplausch-3fach-vegi--10



