Zutaten

Spaghetti-Fritters mit Basilikum-0l

Fiir die Spaghetti Fritter

250 ¢

1 kleine

1

100 g

1 EL

1 kleines Bund
1009

2

1

Fiir das Basilikum-0l
1 Topf

1

100 ml

50 ml

1TL

www.yumtamtam.de

Spaghetti

Zwiebel

Knoblauchzehe
Schinkenwdirfel

Butter

glatte Petersilie
Parmesan, frisch gerieben
Eier

Eigelb

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Ol zum Braten

Basilikum

Knoblauchzehe

(o]

Olivendl

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Zitronensaft

Rezeptinfo

Zutaten fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Min.

pro Portion: 3359 kJ, 803 kcal, 48,7 g Kohlenhydrate, 21 g EiweiR3, 60,3 g
Fett, 182 mg Cholesterin, 3,53 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: T ! Kosten: @

Zubereitung

Spaghetti sind deine absolute Lieblingssorte, wenn es um Nudeln geht? Wir
kénnen das sehr gut nachvollziehen, wir lieben Spaghetti némlich auch tber
alles! Aus unseren Lieblingsnudeln haben wir diesmal leckere Spaghetti
Fritters mit Schinken und Parmesan gemacht. Die Fritters sind einfach super
lecker und werden in der Pfanne richtig knusprig. Dazu gibt es noch ein
leckeres Basilikum-Ol, probier’s doch auch einmal aus! So geht’s:

Step 1:

Die Spaghetti einmal durchbrechen und in gesalzenem Kochwasser bissfest
garen. In der Zwischenzeit kannst du die Zwiebel und den Knoblauch schalen
und fein wirfeln.

Step 2:

Nun die Schinkenwdirfel in 1 EL Butter leicht anrésten, dann die Zwiebel und
die Knoblauchwiirfel dazugeben und kurz mit anschwitzen, dann in eine
Schissel geben. Die Petersilie fein hacken und ebenfalls zu den
Schinkenwiirfeln geben.

Step 3:
Die fertigen Nudeln kannst du nun in ein Sieb abgiefRen, kalt abschrecken und
gut abtropfen lassen.

Step 4:

Die Spaghetti mit der Schinkenmischung, dem Parmesan, den Eiern, dem
Eigelb, Salz und Pfeffer in einer Schiissel vermengen. Ol in einer grolen
Pfanne erhitzen und aus den Nudeln kleine Puffer ausbacken.

Step 5:
Fiir das Basilikum OI, die Blatter von den Basilikumstielen zupfen, die
Knoblauchzehe schalen und alles zusammen zu einem dicklichen Ol plirieren.
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