
Spaghettoni aglio e olio
Ein  klassisches  Rezept  zur  Zubereitung  von  Pasta.  Fünf
Zutaten.  Mehr  nicht.  Pasta,  Knoblauch,  Olivenöl,  Salz  und
Pfeffer.

Einfach und gut
Ich habe dieses Rezept schon einige Male zubereitet und auch
im Foodblog veröffentlicht. Sie werden jetzt fragen, warum ich
es ein wiederholtes Mal veröffentliche?

Das  hat  den  einfachen  Grund,  um  einmal  auf  eines  der
Hauptprodukte dieses Gerichts hinzuweisen. Mit aktuellen Daten
vom  Frühjahr  2024.  Dem  Olivenöl.  Zu  dem  ich  auch
gesellschaftspolitisch  etwas  äußern  will.

Ich habe die letzten Monate kein Olivenöl mehr gekauft. Und
somit ein Gericht damit zubereitet. Der Grund: Die Preise für
Olivenöl sind in die Höhe geschossen. Ein Grund ist die in den
letzten Monaten hohe Inflation, verursacht durch Krieg in der
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Ukraine,  gestiegene.  Energiekosten  usw.  Ein  weiterer  Grund
liegt  im  Klimawandel.  Denn  aufgrund  der  verheerenden
Waldbrände in Griechenland letzten Sommer wurden sehr viele
Olivenbaumplantagen  und  Olivenbäume  zerstört.  Resultat?  Die
Ernte fällt niedriger aus. Es wird weniger Olivenöl produziert
und nach Deutschland importiert. Und bei weniger Angebot, aber
gleichbleibender Nachfrage gehen die Preise eben nach oben.
Einfache Marktwirtschaftslehre.

Und somit kostet eine Flasche mit einem halben Liter Olivenöl
selbst  beim  Discounter  fast  schon  einen  zweistelligen
Eurobetrag, oder geht sehr nah an diesen heran. Und daneben
steht  dann  das  Raps-  und  Sonnenblumenöl,  für  1,40  €.  Der
Liter, wohlgemerkt. Zu welchem Öl greift man somit? Nun, wie
ich oben schrieb, habe ich die letzten Monate auf Olivenöl
verzichtet. Nun aber doch wieder ein solches gekauft. Und will
Ihnen daher dieses leckere Gericht nicht vorenthalten.

Ich muss sagen, es ist für einen Pastaliebhaber immer wieder
ein Labsal, wenn man ein gutes Pastagericht mit guten Zutaten
genießen kann. Und dieses Gericht mit einem guten, nativen
Olivenöl extra zubereiten kann, wenn man monatelang nur Rapsöl
gegessen hat. Wie ein einfaches Gericht doch auch lecker und
schmackhaft sein kann. Dieses Essen hat mir sehr gemundet!



Einfach lecker!
Für 2 Personen:

350 g Spaghettoni
12 Knoblauchzehen
eine große Portion natives Olivenöl extra
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Pfeffermühle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 11 Min.

Spaghettoni in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser 11 Minuten garen.

Parallel dazu Knoblauchzehen schälen, mit einem breiten Messer
flach drücken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

5 Minuten vor Ende der Garzeit der Spaghettoni eine große
Portion  Olivenöl  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Knoblauch
hineingeben und einige Minuten bei mittlerer Temperatur garen.
Der Knoblauch soll im Öl schwimmen.



Spaghettoni mit der Nudelzange in die Pfanne heben oder durch
ein Nudelsieb geben und dazugeben.

Salzen  und  pfeffern.  Spaghettoni  gut  durch  Olivenöl  und
Knoblauch ziehen.

Spaghettoni auf zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!


