Grine Tagliatelle - Carbonara

Kategorien:  Hauptspeise, Nudeln, Teigwaren, Fleisch
Zutaten fur: 2 Portionen

250 Gramm Guene Tagliatelle
100 Gramm Ceraeucherter Bauchspeck
50 Gramm Gekocht er Schi nken
1 2w ebel
1 Knobl auchzehe
200 m  Sahne
2 Eigel b
50 Gramm Parnesan, frisch gerieben
1/2 Bund Schnittlauch, fein
Geschnitten
Pfeffer
Muskat
divenoel

Anleitung:
Die gruenen Tagliatelle in sprudel ndem Sal zwasser bi ssfest kochen,
dann abgi essen.

Bauchspeck und Schinken in feine Streifen schneiden. Zw ebel fein
wuerfeln und mt gehacktem Knobl auch in Qivenoel anbraten. Speck
und Schi nken zugeben. Wenn der Speck ausgebraten ist und die Zw ebeln
gl asig sind, die fluessige Sahne zugeben, einmal aufkochen | assen.
Eigelb mt Parnmesan verm schen, den Topf vom Herd zi ehen und Ei -
Kaese- M schung unter die hei sse Sahne geben, mt Pfeffer und Miskat
abschmecken. Vor dem Servieren mt Schnittlauch garni eren. Sauce
unter die Nudeln m schen.



