
Tagliatelle con aglio, olio e
peperoncino

Pasta mit Knoblauch, Olivenöl und Chili

Eines  der  ältesten,  traditionellsten,  einfachsten  und
schmackhaftesten Pastagerichte. Gerade, weil das Gericht nur
mit sehr wenigen Zutaten zubereitet wird, hängt die Qualität
des Gerichts sehr von der Qualität der Zutaten ab. Aus diesem
Grund  sollten  für  das  Gericht  nur  die  qualitativ  besten
Zutaten  verwendet  werden:  Frische  Knoblauchzehen,  frische
Chilischote,  beste  Pasta  und  bestes  Olivenöl  und  frisch
gemahlenes Meersalz.

Das Rezept gibt es auch nur mit aglio und olio – also ohne das
Chili –, und das heißt dann Tagliatelle oder auch Spaghetti
aglio e olio. Der Name dieses italienischen Rezeptes lautet
übersetzt „Tagliatelle mit Knoblauch, Öl und Chili“.

Zutaten für 1 Person:

2 Knoblauchzehen
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1 frische, rote Chilischote
2 Zweige frische, krause Petersilie
125  g  beste,  italienische  Tagliatelle  (z.B.  von  De
Cecco)
30 ml bestes, toskanisches Olivenöl (z.B. aus der Region
Chianti)
Meersalz
15 g geriebener Parmesan

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Knoblauchzehen schälen und in dünne Scheiben schneiden. Chili
kleinschneiden.  Petersilie  kleinwiegen.  Tagliatelle  nach
Anleitung zubereiten.

Olivenöl in einer Eisenpfanne erhitzen. Knoblauch und Chili
1–2 Min. darin anbraten. Einige Esslöffel des Nudelwassers
dazugeben. Dann ebenfalls die Petersilie dazugeben.

Die  gekochte  Pasta  tropfnass  in  die  Pfanne  geben  und  im
Knoblauch-Chili-Öl schwenken. Mit frisch gemahlenem Meersalz
abschmecken. Entweder direkt in der Eisenpfanne oder in einem
großen  Pastateller  servieren.  Nach  Belieben  mit  frisch
geriebenem Parmesan bestreuen.


