Spaghetti Carbonara

Sie kennen das sicherlich selbst. Sie haben einen
arbeitsreichen Alltag hinter sich und kommen spat nach Hause.
Oder Sie waren auf einer Veranstaltung oder einer Feier oder
Party, kommen sehr spat nach Hause, haben aber dennoch Hunger
und wollen sich etwas zu Essen zubereiten.

Trotz Convenience-Produkt schmackhaft und lecker

Dann darf es nicht so lange dauern. Da hat man keine drei
Stunden Zeit, um einen Rinderbraten zu schmoren. Oder einen
Auflauf zuzubereiten, der im Backofen noch eine Stunde
benotigt.

Da muss es schnell gehen. Und in moglichst kurzer Zeit etwas
dennoch Schmackhaftes auf den Tisch kommen.

Und da greift man eben auch gern einmal zu einem Convenience-
Produkt. Wer hatte das nicht auch schon einmal getan. Ich
naturlich eingeschlossen.
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Aus diesem Grunde bereite ich hier Spaghetti Carbonara zu. Und
jetzt werden Sie sagen, das ist ja keine richtige Zubereitung
und dafur bedarf es keines Rezeptes. Im Grund haben Sie recht.
Aber es gibt eben sehr viele Menschen, die nicht viel Zeit vor
dem Herd verbringen und dagegen eher flir die kurzen, schnellen
Gerichte — auch mit Convenience-Produkten — aufgeschlossen
sind. Und fur genau diese ist dieses Rezept gedacht.

Also, bei der Beilage habe ich es noch recht professionell
gemacht. Echte italienische Spaghetti, von einem namhaften
italienischen Hersteller. Gut soweit.

Dann jedoch die Sauce. Ein Convenience-Produkt aus dem Glas.
Benannt ,Pastasauce Carbonara“. Wer jetzt sagt, das kann doch
nichts Gutes werden, trifft nicht immer ins Schwarze.

Gut, die Sauce besteht zum groften Teil aus Sahne. Dann etwas
Schinken. Und viel Knoblauch. Und noch einigen weiteren,
mengenmallig geringeren Zutaten. Allerdings strotzt sie vor
Starke und Stabilisatoren. Also etwas, das dem Hersteller
anscheinend wichtig war, damit die Sauce samig daherkommt.
Aber das kann man auch anders erreichen als Starke wie
Kartoffelmehl oder ahnliches in eine Sauce zu geben.

Aber Convenience 1ist nicht gleich Convenience. Ich habe mit
dieser Sauce ein gutes Produkt gekauft. Es zeigte sich beim
GenieBen der Pasta mit der Sauce, dass das Gericht durchaus
mundete. Und mein Magen hat sich auch nicht beschwert. Geben
Sie es zu, Sie greifen auch einmal zu einem Pesto aus dem
Glas, kochen Pasta, mischen beides miteinander und servieren
dann dieses Gericht!?

Jetzt schreibe ich hier noch einen kurzen Satz fur die
absoluten Frischeliebhaber, Convenience-Verachter und Hobby-
Koche, die viel Zeit vor dem Herd verbringen: Suchen Sie in
meinem Foodblog nach einem Rezept flr originale Spaghetti
Carbonara. Sie werden findig werden und ein originales Rezept
mit nur wenigen frischen Zutaten finden. Wohl bekomms!



Fur 2 Personen:

= 350 g italienische Spaghetti
= 600 ml Pastasauce Carbonara (2 Glaser a 300 ml)
= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: 9 Min.
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Leckeres Gericht mit einigen Schwachen

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 9
Minuten garen.

Sauce in den letzten 4 Minuten der Garzeit der Pasta in einem
Topf erhitzen und etwas kocheln lassen.

Pasta zur Sauce geben.

Zum Verlangern der Sauce gern einige Essloffel des Kochwassers
in die Sauce geben.

Pasta und Sauce gut miteinander vermischen.



In zwei tiefe Pastateller verteilen.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



