Spaghetti Carbonara

2ushTzLICHE MLFSMITTEL: Trenrfettspray

inFarmaTIONEN 70 Nahrwerten und Kalorien sowie
vartiefendes Fachwissen finden Sie hier-
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Rezept Seite B0 (anslog Tomatenwarfel; in Kugeffarml

Speckwiirfel

Rezept Seite 55

Spaghetti (IDDSI-Stufe 4)

2PORT. 10 POAT.

Wasser 300g 15009
Salz 2g 109
Gemisebrihe, bstant 259 1259
Maisgrieb (mittell 30g 1809
HartweizengrieB (fein) ~ 30g  150g
Olivendi 109 509

ZuBEREITUNG: Wasser, Salz und Gemisebrihe aufiochen.
Mais- und Hertweizengnef einriesein lassen, Tapfvom Herd
ziehen mit enem Schneebesen verrihren und 10 Minuten
Divensl zugeben de Massa
ca. 3 Minuten krattig durchmixen, durch ein Passiersieb
streichen und auf ein mit Trennfett eingesprohtes Blech
gieBen. Gut mit Frischhaltefolie bedecken und kalt stellen.

ALLERGENE: Gluten [Weizen), Sellarie

Sauce Carbonara (IDDSI-Stufe 3)

2PORT. 10 PORT.
gerducherter Bauch-  100g 5000
spack, gawirfelt

Zwisbeln, gewirfelt  30g 1509

Vollahm 2009 10009
Protein resource” 109 509
Instant
Maltodextrin resaurce 10g s0g
Instant.

zuBeRErTuNG: Bauchspeckwirfel in einer Planne aus
Isssen, bis sine leichte Braunung entsteft. AnschieBend
iberschissiges Fatt abgieben, Zwebehwirfel zugeben

und mitdinsten. Voll-ahm aufgieBen und bei meiger Hitze
auf die Hlfte der Flussigkeit reduzieren. Protein und
Maltodextsin zugeben, die Ssuce mixen und durch en fenes
Spitzsieb passieren

ALLeroenE: Milch, Soie*

138 Hsuptgerichte

UDDSI-Stufe 4)

2PORT. 10 PORT.
Zwiebeln, gewirlel 509 250g

Rapsti (HOLL) 59 25g
Weibwein® S0g 250g
heller Balsamicoessig* S g 25g
Vallrahm s0g 2509
Zucker 5g 259
Salz 29 109
Agar 189 EF

zuserEITuNG: Zwiebelwurfel bei schwacher Hitze in
Rapsol anschwitzen. Mit Weiwein und Balsamicoessg
abloschen. Vollrahm, Zucker und Salz 2ugeben und bei
madiger Hitze auf die Halfte der Flussigkeit einkochen.
Die Messe mixen und durch ein feines Spitzsieb pessieren.
Agar in die Zuiebelmasse mixen und einmal aufkochen
Zwiehelmasse auf ain mit Frischhaltefolie ausgelegtes
Blech gefen und sbgedeckt ket stellen.

ALLERgENE: Milch, Suliit”

Anrichten

Gekuhite Spaghetti-Masse in eine Vermicelles Presse
fullen und direkt mittig suf einen Teller spritzen. Den Teller
im Ofen mit Frischialefolie bedeckt (bei 80°C Heibluft /
4D% Dampf) regenerieren. Spaghetti mit der Carbenara-
Sauce napperen, Zwiebelmasse in kiens Wirts schoaidan
und mit den Speckwirfeh isber die Seuce streuen, mit den
Cherrytomaten garnieren.

B Hier finden Sie enen Miricip
zum Thema Spaghetti Carbanara:
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