










Spaghetti 
        aglio olio e peperoncino 

Spaghetti 
        aglio olio e peperoncino 

Spaghetti 
         Garlic, Oil and Chili 

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

4 spicchi d’aglio 
1 mazzetto dì prezzemolo 
300  gr di olio extravergine 
2 peperoncini piccanti freschi
400 gr di spaghetti 

Procedimento:
Pelare l’aglio, privarlo del germe all’intero e 
tritare finemente. 

Preparare un trito di prezzemolo utilizzando 
solo le foglie. 

Mettere a cuocere la pasta e nel frattempo 
scaldare in padella 100 gr di olio extravergine, 
aggiungere l’aglio tritato e soffriggere pianis-
simo. Quando l’aglio incomincerà a brunire 
aggiungere un po’ di acqua di cottura della 
pasta fino a formare una salsa, tritare a pezzi 
grossi il peperoncino e unirlo alla salsa. 

Scolare la pasta 1 minuto prima della cottura 
unirla in padella aggiungendo il resto dell’olio 
e il prezzemolo tritato mescolare e …   
buon appetito!

ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN:

4 Knoblauchzehen  
Frische Petersilie
300  gr reines Olivenöl 
2 frische und scharfe Chilischoten
400 gr Spaghetti 

Zubereitung:
Die Knoblauchzehen schälen, den grünen 
Trieb entfernen und fein hacken ebenso wie 
die Petersilie (nur die Blätter verwenden) und 
die Chilischoten. 

Das Wasser zum kochen bringen und 
gleichzeitig in einer Pfanne 100 gr Olivenöl 
erhitzen und dann den Knoblauch, bei leichter 
Hitze, langsam goldbraun werden lassen. 
Anschließend mit Kochwasser zu einer feinen 
Creme einkochen. 

Chili hinzufügen. In der Zwischenzeit die 
Spaghetti kochen (viel Wasser verwenden 
und Salz nicht vergessen). 

Die Nudeln 1 Minute vor Beendigung der 
notwendigen Kochzeit abseihen und in 
der Pfanne zu Ende kochen. Olivenöl und 
Petersilie ergänzen, mischen und ...  
buon appetito!

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

4 garlic cloves 
1 bunch of parsley
300 g extra virgin olive oil
2 fresh spicy chilies
400 g spaghetti

Procedure:
Peel the garlic, remove the green germ and 
chop finely. 

Chop some parsley – only use leaves, 
discard the stems. Start cooking the pasta; 
meanwhile heat up 100 g of extra virgin 
olive oil in a pan, add the chopped garlic 
and sauté very gently. 

When the garlic begins to brown, add a 
little pasta cooking water to create a sauce,  
chop the chili into large pieces and add it  
to the sauce. 

Drain the pasta 1 minute before the end 
of cooking time, add it to the pan together 
with the rest of the oil and chopped 
parsley, mix, and … enjoy!
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