LJ}-{;]mm.’ alla Ce f/sn'im'l

500g Linguine (oder Spaghetti), 4 mittelgrofSe Strauchtomaten,
200g Ziegenkiise mit Kriiutern, 50q schwarze, entkernte Oliven,
2 Bund Basilikum, 4 Knoblauchzehen, 2 EL Olivendl, Pfeffer, Salz

Die Tomaten waschen und /éfn wr)irfé/n. Das Basilikum waschen, trocken
schiitteln und die Blitter abschneiden. Die Oliven in kieine Ringe
schneiden. Die Linguine in ausreichend Salzwasser b."ssﬁzst kochen.

In eier Pﬁmm: das Of erhitzen, den Knoblauch in Scheiben schneiden
und leicht anbraten. Den Ziegenkéise mit Kriiutern in Wurﬁ’/ schneiden,
in der Pfanne kurz mitschwenken und dann wieder heransnehmen,
Die abﬂﬂfmpffen Lrhymhﬁ mirt den Tomaten, Oliven und Basilikum in
der Pﬁmnc vermengen vnd mit Salz und Pféﬂér wiirzen. Die Linguine
dann in eine 55/11}?553{ qebsn und mit dem Ztlqunkéfsc: und zusitzlichen

Basilikumblittern qarmk:ren. Warm servieren.

Guten ﬂ/!/h‘f:"f

wiinscht thnen lhr Firnerbauer Franz Eimeder



