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Rezept
SuRe Spaghetti mit Himbeersauce

Ein Rezept von Siifle Spaghetti mit Himbeersauce, am 09.06.2026

Zutaten
1 unbehandelte Orange 400 g Doppelrahm-Frischkase
50g Puderzucker 1 Vanilleschote
400 g frische Himbeeren (ersatzweise aufgetaute TK- 2EL Zucker
Himbeeren) 1EL Zitronensaft
1 Hand voll Basilikum- oder 4TL Kokosflocken
Zitronenmelisseblattchen 1 Kartoffelpresse
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 290 kcal

Zubereitung

]_. Die Orange heil waschen und trockenreiben, die Schale mit einer Reibe abreiben, eine Halfte auspressen.

2. Den Frischkase in einer Schiissel mit der Orangenschale, dem Puderzucker und evtl. etwas Wasser cremig rithren. Die
Vanilleschote ldngs aufschlitzen, das Vanillemark herauskratzen und unter den Frischkase mischen.

3. Fir die Sauce die Himbeeren waschen. Die Beeren mit dem Zucker, dem Zitronensaft und 1 EL Orangensaft in einer
Schiissel mit dem Pirierstab purieren.

4_ Die Kadsemasse durch die Kartoffelpresse auf Teller pressen, so dass es wie Spaghetti aussieht. Die Spaghetti jeweils mit
der Himbeersauce betraufeln. Die Krauterblattchen waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden. Mit Krautern und
je 1 TL Kokosflocken bestreut servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/suesse-spaghetti-mit-himbeersauce-1991 Seite 1



	Süße Spaghetti mit Himbeersauce
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


