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Zutaten für 4 Personen.
350 g AMI-7-Minuten-Spaghettini
3,5 | Salzwasser
100 g Champignons
2 mittlere Zucchetti
2 El Butter
Salz. ffeffer (grob gemahlen)
italienische Kräutermischung
400 g Rahmquark

Zubereitung:
-  AMI-7-Minuten-Spaghett in i  in Salzwasser a{  dente

kochen und abtropfen.
-  Champignons putzen und' in Scheiben schneiden.

ebenso die Zucchett i .
-  But ter  in der Bratpfanne erhi tzen und die Gemüse

durchdünsten.  wüzen. Rahmquark bei fügen.
erwärmen, aber n icht  kochen. Enl .  nachwüzen und
über d ie AMI 7- l \ / l  inuten-Spaghett in i  anr ichten.

Parmesan separat servieren.

lngr6dients pour 4 personnes:
350 g de spaghettini AMI 7-minutes
3,5 | d'eau sal6e
100 g de champignons de Paris
2 courgettes moyennes
2 c. ä s. de beurre
sel. poivre (grossiörement moulu), m6lange
d'herbes ä l ' i talienne
400 g de s6r6 ä la cröme

Pr6paration:
-  Dans l 'eau sal6e,  cuisez <al  dente> les spaghett in i

AMI 7-minutes,  puis 6gouttez- les.
-  Net toyez les champignons et  coupez- les en t ran-

n h o c  r l o  m Ä m o  a r  r a  l a c  n n r, - - , - J rge rTes .
- Faites fondre le beurre dans Ia poöle et 6tuvez les

169umes, assaisonnez- les et  a joutez le s6rö.  Chauf
fez le tout  -  sans cuire.  Compl6tez 6vent.  l 'assaison-
nement et  dressez sur les spaghett in i  AMI 7-minutes

Servez le parmesan ä part.

En Guetel Bon appötrt! Buon appetitol

lngredienti per 4 persone:
350 g spaghet l in i  da 7 min.  AMI
u , u  r  o u L l u o  D o r d t d

100 g funghetti champignon
2 zucchini medi
2 cucchiai burro
sale. pepe macinato grosso, miscela d'erbe
all ' i taliana
400 g ricotta alla panna (quark)

Preparazione
-  Cuocere al  dente gl i  spaghett in i  in acqua salata e

scolare.
-  Pul i re bene gl i  champignon e gl i  zucchini  e af fet tare

entrambr.
-  Scaldare i l  burro nel la padel la e stufarv i  g l i  zucchini .

Insapor i re,  aggiungervi  la r icot ta d i  panna, tenendo
al  caldo senza cuocere.  Aggiustare di  sale e odor i  e
versare sopra agl i  spaghett in i .

Serv i re con parmigiano grat tugiato a pane.


