Spaghetti Carbonara

Leckere Pasta mit Sauce aus Ei, Speck und Kase

Jetzt war ich doch schon erstaunt Uber das Gericht von
Spaghetti Carbonara von Petra auf Der Mut Anderer. Spaghetti
Carbonara ohne Sahne. Aber aufgrund der verwendeten Zutaten
und auch ihrer Kenntnisse nehme ich doch an, dass es ein
original italienisches Rezept ist.

Ich habe leider nicht diese guten, italienischen Zutaten wie
Guanciale und Peccorino — die auch recht kostspielig sind -
vorratig. Ich habe daher die Low-Budget-Version der Spaghetti
Carbonara zubereitet. Spaghetti vom Discounter. Als Speck
verwende ich normalen, durchwachsenen Bauchspeck. Und als Kase
eine Mischung aus geriebenem Edamer und Tilsiter. Nur echten
italienischen Parmesan hatte ich zur Verfugung. Und sonst
hatte ich alle Zutaten vorratig.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Spaghetti
= 75 g durchwachsener Bauchspeck


https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/21/spaghetti-carbonara-2/
http://dermutanderer.de/spaghetti-carbonara-nach-neuen-erkenntnissen/

=2 Eigelb und ein halbes Eiweils

=4 TL geriebener Emmentaler/Tilsiter
=2 TL geriebener Parmesan

= Salz

» schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Spaghetti aus dem Kochwasser
herausnehmen und warmstellen, Topf mit Kochwasser auf dem Herd
lassen. Wahrenddessen Speck in kurze Streifen schneiden. 1In
einer Pfanne ohne Fett einige Minuten kross anbraten. Eigelbe,
Eiweill, 1 TL Parmesan und 2 TL Emmentaler-Tilsiter-Mischung in
eine Schussel geben, die groll genug ist, dass sie auf den
Nudeltopf passt, und mit dem Schneebesen verquirlen.
Angebratene Speckstreifen mit dem ausgetretenen Fett unter die
Eier-Kase-Mischung geben. Pasta ebenfalls dazugeben und
vermischen. Einen halben Schopfloffel Nudelwasser dazugeben
und alles vermengen, die Eier sollen dabei nicht gerinnen.
Kochwasser im Topf wieder erhitzen, Schiussel darauf setzen und
alles mit dem Kochloffel gut durchriuhren. Die Eimasse soll
etwas anziehen, aber die Eigelbe nicht ausflocken. 2 TL der
Emmentaler-Tilsiter-Mischung unter die Nudeln geben. In einen
tiefen Nudelteller geben, mit Pfeffer wirzen und etwas von dem
geriebenen Parmesan daruber geben.



