KULTHANDLUNG ESSEN Spaghetti

Spaghettc
alla Carbonara

Cirnca 20 Mcnaten.

Solange wie die Pasta

dawert.

Orcgcnal mct Ec, mass

aber wicht secn!

Recetrt fién £ Persouen.
, . Spaghetti oder andere Pasta fiir 2 Personen in kochendes Salzwasser geben.
2 . 150g durchwachsener Speck oder Frith-  wiirfen und in einer Pfanne ausbraten. Aus-
stiicksspeck gelassenes Fett gegebenenfalls abgiefsen.

3 . 1 grofie Zwiebel hacken, zum Speck geben und mit anbraten.
4- 2 Knoblauchzehen zerdriicken und in die Pfanne geben.
5 . 50g Parmesan reiben.

S

50ml Sahne, 50ml Milch, den Parmesan, 2  zu einer Sauce verriihren.
Eier, frisch gemahlenen Pfeffer und Salz

N

Die Sauce unter stdndigem Riihren leicht erwdrmen, ein-
dicken lassen, aber nicht kochen, sonst flockt
das Ei aus.

g . Die Nudeln mit der Carbonara heifs servieren.

Das Ei weglassen, dann kann man die Sauce auch kochen und muss weniger aufpassen.

Frischkése oder zerdriickten Feta dazugeben. Mehr und anderen Kése dazugeben.

Die Zwiebeln mit Weiwein abloschen.

Die Sauce falls nétig etwas mit Mehl andicken (siehe auch Béchamelsauce).

Frisch gehackte Petersilie dariiberstreuen.

Mit gediinstetem Broccoli oder Pilzen ergénzen.
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