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Fir 4 Personen

1 mittlere Zwiebel

2 Knoblauchzehen

100 g in Ol eingelegte Dérrtomaten

2 Essloffel Ol von den Tomaten oder Olivensl
200 ml Weisswein

200 ml Gemiisebouillon

1 Briefchen Safran

Salz

400 g Spaghetti

150 g Rohessspeck, in diinne Scheiben geschnitten
1 Essloffel Olivenol

150 g Mascarpone oder Doppelrahm

2 Eigelb

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

nach Belieben etwas geriebener Parmesan

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und fein hacken. Die Dorr-
tomaten auf Kiichenpapier trocken tupfen, dann in diinne Streifen
schneiden.

In einem mittleren Topf das Tomaten- oder Olivendl erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten. Die Dérrtomaten
beifligen und kurz mitdiinsten. Weisswein, Bouillon und Safran
mischen und dazugiessen. Alles ungedeckt auf grossem Feuer zur
Halfte einkochen lassen.

Inzwischen reichlich Salzwasser aufkochen. Die Spaghetti darin
bissfest garen.

Den Rohessspeck in Streifchen schneiden. In einem kleinen Topf
im heissen Olivendl leicht knusprig braten.

Den Mascarpone oder Doppelrahm und die Eigelbe mit 4 Ess-
loffeln Spaghettikochwasser [siehe Tipp) glatt riihren und mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen.

Die Spaghetti abschitten und zur Dérrtomatensauce geben.
Speck und Masacarpone- oder Doppelrahmmischung beifigen und
alles nur noch gut erhitzen, jedoch nicht kochen lassen, damit das
Eigelb nicht gerinnt. Die Spaghetti in vorgewarmten tiefen Tellern
anrichten und nach Belieben mit geriebenem Parmesan bestreuen.



135

Spaghetti Carbonara auf meine Art



