LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

Spaghetti mit Kasesauce und Knusperli

Zutaten

Zubereiten: ca. 30 Minuten
Fir 4 Personen

Kéasesauce:

150 g Lauch, fein geschnitten
Butter zum Dampfen

ca. 2 dl Gemisebouillon

3 EL Weisswein, nach Belieben

2 dl Halbrahm

2 TL Maisstarke

150 g Kase, z.B. Gruyére AOC oder
Appenzeller, klein gewurfelt oder Vacherin
Mont-d'Or AOC

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Knusperli:

100 g altbackenes Brot, klein gewurfelt
2 EL Butter

wenig Muskatnuss

400-500 g Spaghetti
Butter zum Verfeinern

Zubereitung

1. Sauce: Lauch in der Butter andampfen. Mit Bouillon abléschen, knapp weichkochen.
Weisswein beigeben, Rahm mit Maisstarke anrihren, unter Rihren dazugiessen
und aufkochen. Kase beifiigen, unter Rihren bei kleiner Hitze schmelzen, nicht mehr
kochen, wirzen.

2. Knusperli: Brotwiirfel in der Butter résten, wirzen.

3. Spaghetti in siedendem Salzwasser al dente kochen. Abgiessen, mit Butter
verfeinern und in vorgewarmte Teller verteilen. Die Sauce dartber geben, mit
Knusperli und Lauch bestreuen.

Mit geriebenem Kase servieren.

Nahrwerte

Eine Portion enthalt: 798 kcal, 28g Eiweiss, 379 Fett, 88g Kohlenhydrate.
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