Spaghetti mit Kartoffelsauce

Zutaten fiir zwei Personen:

125 g Spaghetti

Salz firr das Kochwasser
Kartoffelsauce:

1/2 Kartoffel

200 ml Gemuisebriihe

2 Lorbeerblatter

50 ml Sahne

1 EL braune Butter

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Variationen Kartoffelsauce:

- 1 ganze geschélte Knoblauch-

zehe mitkdcheln

- mit 1/3 TL Chiliflocken wiirzen
- 4 entkernte schwarze Oliven

einmixen

- 4 Kapern einmixen

- ein Stiick Butter einriihren
Variationen Spaghetti:

- eingelegte Paprika wiirfeln und

darauf verteilen

- Kapern als Deko verwenden

Spaghetti in reichlich
Salzwasser nach Vorschrift
zubereiten. Garprobe
machen, die Packungsan-
gaben sind oft zu kurz.

Kartoffelsauce:

1. 200 ml Gemisebriihe mit
zwei Lorbeerblattern zum
Kochen bringen. Kartoffel
schélen und in kleine
Wiairfel schneiden. Etwa 10
Minuten kdcheln, Lorbeer-
blatter wieder entfernen, in
einen Mixbecher umfiillen.

2. 50 ml Sahne zugief3en
und einen EL braune Butter
bzw. fliissige Butter. Mit
einem Purierstab griindlich
mixen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Hinweise:

Ein einfaches, trotzdem
schmackhaftes Gericht mit
tiberschaubarem Aufwand.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 25
min, Hauptspeisen, Nudeln,
Kartoffeln, deutsch
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