Schinkensauce zu Spaghetti

Kategorien:  Sauce, Nudelsauce
Zutaten fur: 2 Portionen

4 Schei ben Schi nken, gekocht

1 Zwi ebel
2 Bund Petersilie
40 Gramm Butter
100 m Wi sswein
1 Essl. Crene fraiche
350 Gramm Spaghetti
Sal z
Pf ef f er

Anleitung:
Vom Schi nken den Fettrand sam der Schwarte abschnei den und ganz

fein wuerfeln. D e Schinkenschei ben selbst in etwa 1 cm grosse
Fl eckchen schnei den.

Die Zwi ebel wuerfeln, die Petersilie abzupfen und hacken. Butter
zerl assen und das Schi nkenfett darin auslassen. Zwi ebel und die
Hael fte der Petersilie dazugeben. Ganz | ei se duensten, damt nichts
anr oest et .

Wenn di e Zwi ebel weich ist, den Win angi essen und di esen umdie
Hael fte ei nkochen. Crene fraiche einruehren, vorsichtig sal zen,
muti g pfeffern. Koecheln, bis eine schoene Konsistenz erreicht ist.

Den Topf vom Feuer ziehen und den Schi nken in die Sauce ruehren

ni cht mehr kochen | assen, sonst wird er hart. Zum Schl uss die
restliche Petersilie einruehren. Die Nudeln bissfest kochen und noch
feucht mt der Schi nkensauce verni schen.



