Spaghetti alla carbonara (II)
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
500 gr Spaghetti, 10 gr weiche Butter, 150 gr Pancetta (Schinkenspeck), 1 Zwiebel, 1 Becher
Schlagsahne, 2 frische Eier, 2 frische Eigelb, 50 gr geriebener Parmesankdse.

Die Vorbereitungen:
Schinkenspeck-Scheiben ilibereinander legen, und mit einem scharfen Messer in feine Wiirfel
schneiden. Zwiebel ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. In einem groBien Tops ausreichend Wasser
aufsetzen (pro 100gr Nudeln 1 Liter Wasser + 1 TL Salz). Die Eier und Eigelbe (von GANZ frischen
Eiern) verriihren und mit Salz und Pfeffer aus der Mihle wiirzen.

Die Zubereitung:
Speckwiirfel in etwas Butter andiinsten, Zwiebelwiirfel zugeben und glasig diinsten. Mit der Sahne
abldschen und vorsichtig erhitzen. Spaghetti al dente kochen, parallel die Sauce vom Herd nehmen,
etwas Sahnemischung in die Eimischung geben, die Eimischung vorsichtig unter stdndigem Riihren in
die Sahnemischung riihren.

Die fertigen Spaghetti abgiefien, die Sahnemischung, weiche Butter und den Parmesan unter die
Spaghetti geben und unterheben.

Mit dem restlichen Parmesan servieren und geniefen...

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de


www.sehrlecker.de/index.php?gnr=303&ueber_id=-4

