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Pfifferlings-Carbonara

Man nehme fir 4 Portionen:

100 g Zwiebeln

1 Bund glatte Petersilie
500 g Pfifferlinge

100 g Guanciale [Pancetta]
50 g Parmesan

200 ml Sahne

4 Eier

400 g Spaghetti

80 g Salz

3 EL Olivenol

ca. 20 Basilikumblitter
schwarzen Pfeffer aus der Miihle

e Zwiebeln pellen und fein wiirfeln

e  Petersilie Hacken

e  Pfifferlinge putzen, méglichst nicht waschen

e Guanciale zu Lardons schneiden

e  Parmesan reiben

e  Basilikumblitter vorsichtig zerzupfen

e  Hier, Sahne, Petersilie und Parmesan verquirlen, pfeffern, nicht salzen

Spaghetti mit 80 g Salz in 4 Liter Wasser kochen. Wihrenddessen das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln,
Guanciale und Pfifferlinge zugeben und alles ein paar Minuten bei kriftiger Hitze braten. Vom Herd nehmen. Wenn
die Spaghetti gar sind, ca. 100 ml vom Kochwasser zu den Pilzen geben. Nudeln abgielen und tropfnass zurtick in den
heilen Topf geben. Pfifferlinge und die Eimischung zugeben und alles rithren, bis die Eimasse beginnt, zu stocken.
Sofort in eine vorgewirmte Schussel umfullen, Basilikumblitter darauf verteilen und pfeffern.

Dazu passt ein Grauburgunder.
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