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AL LIMONE Vo N 4 ~  Schritte: 7 Schwierigkeitsgrad: Mittel

Zutaten 20 Portionen
je 1L WeilBwein, Gefligelfond und Sahne 5 Bio-Zitronen
Salz und Pfeffer 2 kg Linguine
400 g Parmesan 250 ¢ Butter
Zum Servieren 2 1/2 Bund glatte Petersilie
etwas Parmesan 6 Knoblauchzehen
Zubereitung
1. In einer Pfanne Weillwein mit Gefligelfond bei mittlerer Hitze aufkochen. Sahne hinzufligen.
2. Zitronen waschen, trocknen und fein abreiben. Sauce mit dem Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer
abschmecken. Bei niedriger Hitze kécheln lassen, bis die Sauce leicht eindickt.
3. In der Zwischenzeit in einem grofRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen und Linguine nach
Packungsanleitung al dente garen.
4. AnschlieBend abgieRRen.
5. Parmesan fein reiben. Gekochte Linguine zur Sauce geben. Pfanne vom Herd nehmen und Butter
sowie geriebenen Parmesan unterrihren, bis alles gut vermischt und der Kase geschmolzen ist.
6. Petersilie waschen, trocken schutteln und fein hacken.
7. Linguine al Limone auf Tellern anrichten mit Petersilie, Parmesan und gehobelten Knoblauchzehen

servieren.
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