	Espaghetis aglio-aglio
Categoría: Pastas
Cocinero: Aitor Arenas 


Otros ingredientes:
Espaghetti, aceite de oliva virgen, ajo y guindilla.
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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500 gr. de espaghetti.
1 vaso de aceite de oliva virgen.
2 dientes de ajo.
½ guindilla. 
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	PREPARACIÓN
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  Se pone la pasta a cocer en abundante agua con unas gotas de aceite y sal. 

  Por otro lado se pone en un cazo un vaso de aceite de oliva junto con un par de ajos pelados y media guindilla. Se pone a fuego lento sin que llegue a hervir nunca el aceite durante unos 10 min.(esto va a ser con lo que condimentemos la pasta. 

  Se retiran los ajos y la guindilla del aceite y éste lo aprovechamos para salsear la pasta que previamente habremos retirado del fuego. 



