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Benotigte Zutaten

400 g

409

200 g
1 Bund
2 EL
4 EL

Spaghetti
schwarzer Pfeffer

Premium Teebutter
(weich)

Premium Bergkase
griner Spargel
Olivenadl
Balsamicoessig

Salz, Pfeffer
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Spaghetti cacio e pepe mit
Spargel

Der Klassiker aus Italien in dsterreichischer
Version: Spaghetti Cacio e pepe - wunderbar
cremig, mit wirzigem Kasegeschmack und mit

knackig-griinem Spargel als Topping. Ein
Genuss aus Bella Italia.

Anleitung

1. Die Spaghetti in reichlich gesalzenem Wasser al dente kochen.

2. In der Zwischenzeit den Pfeffer mit einem Mdrser zerstoRen und in einer
Pfanne bei mittlerer Hitze ohne Fett rosten.

3. Mit etwas Nudelwasser abléschen, die Spaghetti dazugeben und umrihren.

4. Den Kase mit der weichen Butter in ein GefaR geben, heifes Nudelwasser
dazugeben und mit einem Pirierstab cremig mixen.

5. Die cremige Kasemischung zu den Spaghetti in die Pfanne geben und
schwenken, bis sich die Spaghetti mit der Sauce verbunden haben.

6. Den Spargel waschen, putzen, die holzigen Enden abschneiden und in einer
Pfanne in etwas Olivendl anbraten.

7. Mit Balsamicoessig abldschen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Die Spaghetti cacio e pepe mit Spargel servieren.

Ein Rezept von
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-bergkaese-102/
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