Spaghetti carbonara asia
style

Sehr lecker und schmackhaft

Ich habe in meinem Foodblog schon das eine oder andere
Spaghetti-carbonara-Rezept veroffentlicht. So dass sich ein
neues Rezept mit einer originalen Zubereitung nicht anbietet,
das Rezept ware damit doppelt vorhanden.

Aber wie ich bei meinem letzten Rezept zur Spaghetti carbonara
schrieb, ,Pasta kann man eigentlich jeden Tag essen”.

Und so verdffentliche doch noch einRezept dazu. Wandle es aber
geringfugig ab.

Und zwar verwende ich keine italienische Spaghetti. Sondern
Spaghetti aus dem Wurzelgemlise Konjak hergestellt. Dieses
Gemuse ist in Asien sehr weit verbreitet und auch schon
hunderte von Jahren bekannt.

Die Spaghetti sehen eigentlich eher wie Reisnudeln aus. Sie
sind weils und fast durchsichtig. Und schmecken durchaus sehr
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gut.

Und normalerweise muss man fur eine richtige Spaghetti carbonara ganz
traditionell Guanciale aus den Schweinebadckchen verwenden. Ich habe leider
keinen echten, italienischen Bauchspeck vorratig. Sondern
verwende stattdessen gewdhnlichen, durchwachsenen Bauchspeck.

Die zweite Variation.

Aber um es gleich vorweg zu sagen. In eine echte Spaghetti
carbonara kommt keine Sahne. Sondern die Pasta wird mit Eigelb
legiert und gebunden. Und die Sauce vielleicht noch mit etwas
Kochwasser der Pasta verlangert.

Eine Spaghetti carbonara wird somit nur mit den drei Zutaten
Speck, Ei und Parmesan zubereitet.

Als Kase verwende ich frisch geriebenen Parmigiano Reggiano —
eine Parmesansorte aus Italien.

Und Gewlrze sind nicht notwendig. Speck und Parmesan bringen
genugend Wurze mit sich.

Das Gericht mundet hervorragend.
Fur 2 Personen:

- 500 g Konjak-Spaghetti (2 Packungen a 250 g)
= 200 g durchwachsener Bauchspeck

4 Eigelbe

=2 Eiweile

= 120 g Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 5 Min.



Originales Gericht mit Variation

Schwarte des Specks entfernen. Speck in kleine Wurfelchen
schneiden.

In einer kleinen Pfanne ohne Fett einige Minuten Kkross
anbraten, so dass auch das Fett des Specks austritt. Abkihlen
lassen.

Parmigiano Reggiano auf einer Kuchenreibe fein in eine
Schussel reiben.

Eier aufschlagen und trennen, dabei vier Eigelbe und zwei
Eiweille jeweils in eine Schale geben.

Eigelbe und zwei EiweiBe in eine Schissel geben. Parmesan
dazugeben.

Alles mit dem Schneebesen gut verrihren.
Speck mit dem ausgetretenen Fett dazugeben und untermischen.
Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen.

Spaghetti in ein Kuchensieb geben und unter kaltem Wasser
abspulen.



Spaghetti fur eine Minute in das heille Wasser geben und
erhitzen.

Mit dem Schopfloffel herausheben und zu dem Eier-Parmesan-
Speck-Gemisch geben. Alles gut vermischen und darauf achten,
dass die Eier nicht stocken. Wasser weiter kochen lassen.

Restlichen Parmesan in die Schussel dazugeben und
untermischen.

Schussel wie in einem Wasserbad auf das kochende Wasser geben
und Inhalt vorsichtig unter RuUhren erhitzen. Dabei die Eier
nicht stocken lassen. Bei Bedarf die Sauce mit einigen
Essloffeln des Kochwassers verlangern.

Pasta mit Sauce auf zwel tiefe Pasta-Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Uberbackene Schweinekoteletts
mit Konjak-Spaghetti-Salat
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Kross gebraten

Konjak ist ein Wurzelgemuse, das in asiatischen Landern schon
sehr lange verwendet und zubereitet wird. Man kann die
Spaghetti wie ein Pastagericht mit einer Sauce oder einem
Pesto servieren, in der Pfanne braten, als Einlage fur eine
Suppe verwenden oder kalt als Salat zubereiten. Da sie aus
Gemluse bestehen, sind sie auch fiur die vegane Kiche geeignet.

Hier passt dies naturlich aufgrund der Hauptzutat, den
Schweinekoteletts, nicht zusammen. Aber sie sind einmal eine
gelungene Alternative, die man nicht so oft kauft oder
zubereitet und isst. Ich habe die Zubereitung als Salat
vorgezogen. Angemacht mit einem Frenchdressing.

Optisch erinnern die Konjak-Spaghetti uUbrigens sehr an normale
Reisnudeln, die auch weils und fast durchsichtig sind.

Da ich Appetit auf Steaks oder Koteletts hatte, boten sich die
Spaghetti als Salatbeilage gut an. Da ich noch Mozzarella
vorratig hatte, wahlte ich ihn zum Uberbacken der Koteletts
aus.



Frisch und lecker

Allerdings hat das Uberbacken der Koteletts mit dem K&se unter
der Grillschlange von Backofen oder Mikrowelle auch so seine
Tucken. Die Koteletts werden fur etwas RoOstspuren nur jeweils
eine Minute auf jeder Seite in der Pfanne in 01 angebraten.
Dann kommen sie zum Uberbacken unter den Grill. Durch dessen
Hitze garen sie aber noch kraftig nach, so dass man sie nicht
zu lange uberbacken kann. Ich habe dafir 5 Minuten gewahlt.
Die Koteletts haben dann noch deutlich nachgegart, aber der
Kase war nur sehr mafig verlaufen. Ich habe die Koteletts dann
aber doch schon serviert.

Flur 2 Personen:

= 4 Schweinekoteletts (a 250 g)

= Steak-Gewurzmischung

= Salz

= 2 Mozzarella (2 Packungen a 125 g)
= 0livenodl

= 250 g Konjak-Spaghetti (1 Packung)

Fur das Frenchdressing:



» 1 Knoblauchzehe

=4 EL Joghurt

=1 EL Mayonnaise

=1 EL WeilBweinessig

=1 TL Senf

=1/2 TL Meerrettich (Glas)
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.

Mit Mozzarella leicht uberbacken

FUr das Dressing Knoblauch schalen, fein hacken und in eine
Schale geben.

Alle weiteren Zutaten dazugeben und vermischen.
Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Konjak-Spaghetti in ein Sieb geben und unter flieBendem,
kaltem Wasser abspulen.



Dann eine Minute in siedendem Wasser garen.

Herausnehmen, wieder in das Sieb geben, abtropfen und erkalten
lassen.

Konjak-Spaghetti auf zwei Schale verteilen, Frenchdressing
daruber geben, alles gut vermischen und etwas ziehen lassen.

Koteletts auf beiden Seiten mit der Steak-Gewlrzmischung und
Salz wurzen.

Jeweils eine Minute auf jeder Seite in siedendem Fett in zwei
Pfannen kross anbraten.

Mozzarella quer jeweils in zwei Scheiben schneiden.

Koteletts auf zwei feuerfeste Teller geben, jedes Kotelett mit
einer Mozzarella-Scheibe belegen und alles unter dem Grill 5
Minuten uberbacken.

Jeweils zweli Koteletts auf einen Teller geben. Jeweils eine
Schale mit dem Salat dazu servieren. Guten Appetit!



