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Spaghetti alla Norma

Zutaten fiir 4 Personen:
Salz:

400 g Spaghetti

¥4 Zehe Knoblauch

Olivenol

140 g schwarze Triffeln aus Norcia
2 in Salz eingelegte Anchovisfilets

Zubereitung:

Die Triffeln mit lauwarmem Wasser waschen und mit einer kleinen Birste abbirsten. Die Triffeln
trocknen und fein hacken und/oder fein reiben. In eine kleine Pfanne Olivendl geben und auf kleiner
Flamme etwas erhitzen (es darf nicht kochen). Pfanne vom Herd nehmen, die gehackten oder geriebenen
Truffeln hinzufiigen und dabei gut umriihren, bis man eine homogene Sauce erhalt. Die Pfanne auf
kleinster Flamme erneut auf den Herd stellen und eine % leicht zerdriickte Knoblauchzehe und die
gesauberten und entgrateten Anchovisfilets dazugeben. Mit einer Gabel umriihren und dabei die
Anchovisfilets gut zerpfliicken. Mit Salz abschmecken und die Sauce noch einige Augenblicke auf dem Herd
lassen (sie darf niemals kochen). Die Spaghetti in Salzwasser al dente kochen und abgiessen. Die
vorbereitete Sauce Uber die Spaghetti geben und alles sorgfaltig vermischen. Sofort servieren.

Copyright © by buergisser consulting - all rigths reserved



