Spaghetti mit Pancetta und roten Zwiebeln (fur 5 hungrige Personen) - ca. 30 Min.

Carbonara-Technik mit Ei und Pecorino, dazu langsam geschmorte rote Zwiebeln. Ohne Sahne — die Cremigkeit kommt aus Ei, Kdse und Nudelwasser.
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Tipps

Die Ei-Kéase-Mischung kommt nie auf die Herdplatte — sonst wird aus der Sauce Riihrei. Darum die Nudeln erst aus der Pfanne in die Glasschiissel umfiillen und dort mit den

Eiern verruhren.

Pecorino ist salzig; deshalb erst am Ende probieren und nur bei Bedarf nachsalzen.
Die Zwiebeln brauchen Geduld. Je langer sie langsam schmoren, desto siiler werden sie. Mit echten roten Tropea-Zwiebeln wird es noch milder und siiffer, normale rote

Zwiebeln funktionieren aber gut.

Eigene Variante nach einem Restaurantgericht, kein iiberliefertes Originalrezept. Die klassische Carbonara kommt ganz ohne Zwiebeln aus und nimmt Guanciale statt

Pancetta.
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