
 
 
 
 

Nudelrezept des Monats  
 

 

Zitronenspaghetti mit Thunfisch 
 
 

Zutaten für 4 Personen:  

400g BISCHOF Zitronen Spaghetti, ½ Bund Frühlingszwiebeln, 1 kleine Dose 

Mais mit Bohnen, 1 Dose Thunfisch in Öl, 1 roter Paprika, 1 Knoblauchzehe, 

Petersilie frisch, Salz, Pfeffer aus der Mühle, Olivenöl, weißer Balsamico Essig 
 

 

Zubereitung:  
 

1. In einem Topf die BISCHOF Zitronen Spaghetti ca. 8 Minuten in kochendem 

Salzwasser kochen, abseihen und bereitstellen. 

 

2. In der Zwischenzeit den Paprika und die Frühlingszwiebeln klein schneiden, die 

Petersilie und Knoblauch hacken und den Mais abseihen. Mit dem Thunfisch (bei 

Bedarf zupfen) alles in eine große Schüssel geben und mit Salz, Pfeffer, Balsamico 

Essig und Olivenöl abschmecken.  

 

3. Die abgeseihten Zitronen Spaghetti unterheben, bei Bedarf nachwürzen und sofort 

servieren. 

 

 

 
 

   Guten Appetit mit Bischof Spezial! Nudeln    


