Nudeloméett mit Zucchini

Kategorien:  Nudeln, Pasta, Zucchini
Zutaten fur: 4 Personen

400 Gramm Gabel spaghetti
Sal z, Pfeffer
2 Essl. Butter
1 grofR. Zwi ebel, gehackt
150 Gramm Durchwachsener Speck; in
Schei ben
200 Gramm  Zucchi ni
4 Ei er
1 Bund Schnittl auch;

Kl ei ngeschnitten

Anleitung:
Di e Gabel spaghetti in reichlich Salzwasser in 5-7 Mnuten al dente
kochen und in ein Sieb zum Abtropfen schuetten.

In der Zwi schenzeit die Butter in einer grossen Pfanne nmt hohem
Rand erhitzen und die Zw ebel wuerfel darin glasig duensten. Den
Speck ohne Schwarte in schmale Streifen schneiden und in der

Zwi ebel pf anne ausbr at en.

Di e Zucchi ni waschen, vom Stengel ansatz befreien, gleich ueber der
Pf anne auf der Kuechenrei be grob raspeln und 8 M nuten unter Ruehren
duensten. Mt Salz und Pfeffer wierzen. Die Eier in eine Schuessel
schl agen und mit dem Schneebesen verquirlen. D e Gabel spaghetti

unter die Zucchiniraspeln nmschen. Die Eier ueber die M schung

gi essen und bei mttlerer Htze in 8-10 M nuten stocken | assen,
oefters unruehren und den Schnittlauch dabei einstreuen.

Pro Portion: 700 kcal



