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Sp ag h ettl al ﬂ ap O I Etaﬂ a. von Corinne Stampfli

Mengen fur 37 Personen

Quelle: Tiptopf 11. Auflage 1999
Gewdrze: Pfeffer, Mayoran, Salz, Paprika, Basilikum, Petersilie

3.7 kg Spaghetti Al dente kochen
11.1 Stiick Zwiebeln Fein hacken
11.1 Stiick Knoblauchzehen  Pressen oder fein hacken

1.11 dl Olivendl  In Pfanne geben Zwiebeln und Knoblauch glasig diinsten. Petersilie, Majoran,
Basilikum beiftigen

111 g Tomatenpuree  Kurz mitdampfen
7.4 kg gehackte Tomaten  beifligen
379 Salz  wirzen und verfeinern
3.7 g Zucker  Eine Prise. Bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Rihren ca. 20min kécheln

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/spaghetti-al-napoletana-eeld--10



