
Tortellini alla carbonara mit
gebratenen Pancetta-Würfeln

Tortellini …
Ich  weiß  nicht,  ob  es  ein  solches  italienisches  Gericht
überhaupt gibt. Und ob jetzt die Italiener:innen bei diesem
Rezept die Hände über dem Kopf zusammenschlagen und entrüstet
sind.  Aber  ich  habe  es  einfach  einmal  kreiert  und  ein
Pastagericht  alla  carbonara  anstelle  mit  Spgahetti  –  dem
Klassiker – mit Tortellini zubereitet.

Carbonara oder alla carbonara bedeutet eigentlich nur, dass
der Klassiker Spaghetti Carbonara auf Köhler, also Bergleute,
zurückzuführen  ist,  die  früher  in  den  Apenninen,  dem
Gebirgszug längs durch Italien, tätig waren, Kohle förderten
und sich in den Arbeitspausen dieses Gericht mit Spaghetti,
Ei, Speck und Pfeffer zubereiteten. Und italienisch carbonaro
bedeutet eben auf Deutsch Köhler oder Kohlenmann.
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… alla carbonara
Zutaten für 2 Personen:

500 g frische Tortellini (2 Packungen à 250 g, gefüllt
mit Mozzarella und Tomaten)
150 g Pancetta
3 Eigelbe
40 g Parmesan
1 Knoblauchzehe
schwarzer Pfeffer (aus der Mühle)
etwas Olivenöl
einige Stängel Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zubereitung:

Parmesan mit einer feinen Küchenreibe in eine Schale reiben.
Eier  aufschlagen,  trennen  und  Eigelbe  zum  Parmesan  geben.
Kräftig  mit  Pfeffer  würzen.  Eigelbe  mit  dem  Parmesan  und



Pfeffer gut verrühren.

Knoblauchzehe putzen, schälen, mit einem breiten Messer flach
drücken und sehr klein schneiden. In eine Schale geben.

Petersilie auch klein schneiden.

Wasser in einem großen Topf zum Kochen bringen, leicht salzen,
Tortellini hinzugeben und 4 Minuten al dente kochen.

Harte  Pancetta-Rinde  gegebenenfalls  entfernen.  Pancetta  in
kleine Würfel schneiden. Pancetta in eine Pfanne ohne Fett
geben, das Fett zerlassen und Pancetta kross und knusprig
anbraten.

Tortellini  zum  Pancetta  in  die  Pfanne  geben.  Knoblauch,
Petersilie und eine Schöpfkelle des Kochwassers der Tortellini
dazugeben.  Alles  vorsichtig  verrühren  und  ein  klein  wenig
abkühlen  lassen.  Eier-Parmesan-Mischung  dazugeben  und
ebenfalls verrühren. Das Eigelb darf nicht stocken, sondern
soll cremig bleiben. Die Carbonara soll insgesamt eine cremige
Konsistenz haben.

Einen Schuss Olivenöl hinzugeben und alles gut vermischen.

Mischung zwei tiefe Pasta-Teller verteilen. 

Servieren. Guten Appetit!


