Spaghetti Carbonara mal
anders — Resteverwertung

Zutaten:

2 kleine Puten- oder Hahnchensteaks (bereits gegrillt, vom
Vortag ubrig)

. 200 g Spaghetti

. 2 frische Eier

. 100 g Pecorino oder Parmesan, gerieben

.1 TL Olivenol

. 2 Knoblauchzehen

. Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, Chili,
Petersilie
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Zubereitung:

Spaghetti ca. 7 Minuten in gesalzenen sprudelnden Wasser
garen. In der Zwischenzeit den Knoblauch im Olivendl mit den
in Streifen geschnittenen, bereits gegarten Fleisch auf
kleiner Flamme erhitzen.

Die beiden Eier aufschlagen und mit Salz, Pfeffer, nach Bedarf
mit Chili aus der Muhle wurzen und den geriebenen Hartkase
darunter ruhren.

Den Knoblauch aus der Pfanne nehmen, und die fertig gegarten
Spaghetti mit der Kochzange ohne grof abtropfen zu lassen in
die Pfanne geben, gut mischen und noch ein wenig Kochwasser
dazugeben. Die Ei-Kasemischung muss dazugegeben werden, wenn
der Herd schon aus 1ist, sonst stocken die Eier und die
Carbonara wird flockig. Die Petersilie noch dazugeben, alles
nett auf Tellern anrichten und mit geriebenen Parmesan
bestreuen.

Es konnen natiurlich auch andere Fleisch- oder Wurstreste
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verwendet werden oder wie im Original Schinkenspeck oder
Bacon.

Lasst es euch das schnelle zubereitete Essen gut schmecken.



