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SPAGHETTI 3 SAUCE MONDI -t

Fiir 4 Personen

400 g Spaghetti

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

je 1/4 rote, gelbe und
griine Peperoni

60 g Rohschinken

1 Essloffel Kochbutter

1 Essloffel Tomatenpiiree
1 Essloffel Instant-Bouillon
(Rind)

1,5 dl Rotwein

1 Becher FLORALP
Saucenrahm

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe fein hacken. Die Peperoni
waschen und in Streifen oder Wirfeli schneiden. Den Schinken
in Streifen schneiden. Die Butter in einer Pfanne erwirmen
und die Zwiebel, den Knoblauch, die Peperonistreifen und den
Rohschinken andZmpfen. Das Tomatenpiiree dazugeben und
kurz mitdimpfen. Die Bouillon und den Rotwein dazugeben
und zugedeckt auf kleinem Feuer kocheln lassen. Die Sauce mit
dem FLORALP Saucenrahm verfeinern. Die Spaghetti in reich-
lich Salzwasser al dente kochen, das Wasser abgiessen und die
Teigwaren sofort mit der Sauce vermischen und sehr heiss
servieren.

SAUERKRAUTROLLEN

Fiir 4 Personen

500 g gekochtes Sauerkraut
8 Schinkentranchen
120 g geriebener
Greyerzerkiise

2 Becher FLORALP
Saucenrahm

Salz

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle
Paprika

1 Messerspitze Curry

Das Sauerkraut auf die Schinkentranchen verteilen und einrol-
len. Den FLORALP Saucenrahm und den geriebenen Kase in eine
Schitssel geben. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einem Hauch
Curry wiirzen. Griindlich verrtihren. Die gefillten Schinken-
rollen in eine Gratinform geben und den Rahmguss dartber
verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad zirka 30
Minuten iiberbacken. Heiss servieren.

Tips: Zu diesem feinen Gericht passen Salzkartoffeln als
Beilage. Das Gericht ldsst sich ausgezeichnet mit Sauerkraut-
resten zubereiten.



