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Spaghetti mit Sugo Bolognese

Zubereitung °

Zutaten
Paprika waschen und in ca. 2 x 2 cm groRe Stiicke schneiden.
Knoblauch und Schalotte schélen, in feine Wiirfel schneiden und in 400 g Barilla Integrale
einem Topf mit erhitztem Olivendl anschwitzen. Paprika zugeben und 2 Spaghetti
Minuten anbraten lassen. Kapern und Barilla Sago Bolognese
hinzufligen, kurz erhitzen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft 1 Glas Barilla Bolognese
abschmecken. Inzwischen die Barilla Integrale Spaghetti in reichlich Sugo
Salzwasser ,al dente” kochen, abgieBen und tropfnass unter das Sugo )
heben. Mit Basilikumblattern, Haselniissen und Pecorino garnieren und 200 g gelbe Paprika
anschlieBend servieren.

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl kalt gepresst
2 Zweige Basilikum

2 TL Kapern

30 g Haselniisse, gehackt,
gerostet

Saft einer Zitrone
Salz
Pfeffer

Pecorino-Ké&se, frisch
gehobelt
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