Pasta carbonara mit Rucola-Romana-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir die Pasta:

250 g ital. Mehl, Type 00 3 Eier 2 EL Olivenol
1 Prise Salz Mehl

Fiir die Carbonara:

125 g Guanciale am Stiick 150 g Pecorino Romano 4 Eier

Ol Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Kopf Romana Salat 50 g Rucola 100 g Cocktail Tomaten
1 Friihlingszwiebel 2 Sténgel Basilikum 1 Zweig Thymian

30 g Pinienkerne 2 TL siifler Senf 2 TL scharfer Senf

2 EL weifler Balsamicoessig 3 EL Olivendl Salz

Pfeffer

Fiir die Pasta:

Das Mehl mit Eier, Salz und Olivendl in eine Schiissel geben und 5 min.

gut durchkneten. Den Teig fiir 10 min. beiseite stellen und ruhen lassen.

Danach den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche mit dem Nudelholz ausrollen und gut bemeh-
len, dann mit der Nudelmaschine zu Tagliatelle formen. Gut bemehlt antrocknen lassen, zum
Schluss in kochendem Wasser al dente kochen und abschiitten. 1 Glas Nudelwasser fiir spéter
abschopfen.

Fiir die Carbonara:

Den Guanciale Speck in 2 cm lange Scheiben schneiden, den Kése hobeln und die Eier trennen.
Den Speck in einer Pfanne ohne Fett knusprig anbraten, aus der Pfanne nehmen und fiir spéter
bereitstellen. 3 EL Ol aus der Speckpfanne abschépfen und aufbewahren.

Die fertige Pasta nun in die Speck-Pfanne geben und leicht in dem Fett anbraten. Danach die
Pfanne von der Herdplatte nehmen.

Den Kise und die Eier zu einer zdhen Masse verrithren. Das abgeschopfte Fett vom Speck in die
Fi-Kése-Masse riithren.

Danach die Masse zu den Nudeln in die Pfanne geben. Diese darf nicht zu heif} sein, da sonst
das Ei stockt. Das abgeschopfte Nudelwasser nun in die Panne geben und vermischen, bis eine
schlotzige Masse entsteht.

Nudeln mit der Sauce gut vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und den zuriickgelegten kros-
sen Speck dazugeben. Zum Schluss mit Pfeffer wiirzen und den {ibrigen Kése {iber die Pasta
reiben.

Fiir den Salat:

Romana Salat und Rucola waschen und trockenschleudern. Romana klein schneiden. Tomaten
waschen und halbieren. Friihlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden. Basilikum abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Alles miteinander vermengen.

Fiir das Dressing Thymian fein hacken und mit Olivenol, Balsamicoessig, Senf, Pfeffer und Salz
verrithren. Den Salat mit dem Dressing anmachen.

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und zum Garnieren verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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