
d i eses e i n fach e , ab
er grossart i ge ger i ch t stammt aus rom .

Unglaubl i ch
lecker .

D i e römer verwenden dafür übr i gen s besonders d i cke spagh ett i .

buon appet i to , eu re n i ck i

500 gr Spaghetti
400 gr Pecorino romana (frisch gerieben)
4 TL Pfeffer frisch gemahlen

Zutaten
(4 Personen)

Die Spaghetti al dente kochen.
Den Käse, den frisch gemahlenen Pfeffer und einen Schöpflöffel
Nudelwasser in einer großen Pfanne solange bei niedriger Temperatur
rühren, bis eine sämige Sauce entstanden ist.
Die Spaghetti untermischen und frisch und dampfend auf den Tisch!
Dazu noch mehr Pecorino und Pfeffer servieren....

grenzen los
kochen

spagh ett i cac i o e p ep e
w i e n i ck i s i e u n s zau b ert . . .




