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Rezept
Spaghetti alla carbonara mit Pancetta

Ein Rezept von Spaghetti alla carbonara mit Pancetta, am 18.04.2026

Zutaten
50 g durchwachsener Raucherspeck 1 Knoblauchzehe
1-2TL Butter 250 g Spaghetti

Salz 4 EL frisch geriebener Parmesan
1 Ei 1-2EL Sahne

Pfeffer 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss
1 ZweigBasilikum

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 760 kcal

Zubereitung

]_. Fur die Spaghetti 3 1/2 | Wasser zum Kochen bringen. Den Speck ohne Schwarte sehr fein wiirfeln. Den Knoblauch
schalen und in feine Scheibchen schneiden. Die Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Speckwiirfel und den
Knoblauch darin bei mittlerer Hitze knusprig braten. Mit dem Bratfett in eine Schiissel geben und warm halten.

2. Die Spaghetti in dem gesalzenen kochenden Wasser nach Packungsanweisung bissfest garen.

3. Inzwischen den Parmesan mit dem Ei, der Sahne, Salz, reichlich Pfeffer und 1 Prise Muskat verriihren. Das Basilikum
waschen und trockenschiitteln, die Blatter abzupfen und streifig schneiden.

4. Die Nudeln in ein Sieb abgieffen und gut abtropfen lassen. In der Schiissel mit den Speckwiirfeln und der Eier-Kasesauce
vermischen. Mit Basilikum bestreut servieren.
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