Kochen mit Klausi

Spaghetti in Bacon-Sahne-Sauce

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 250 g Spaghetti, Salz, 3 Knobizehen, 1 Zwiebel, 250 g Champignons,
- 150 g Schinken-Anschnitte, Butter, 250 ml Cremefine, 100 ml Milch,
- 100 g Erbsen, 100 ml Weilwein, 1 EL helle Sauce, Chiliflocken,

- Pfeffer, getr. Thymian & Basilikum, 6 Basilikumblatter,

- 259 geriebener Parmesan, gehobelter Parmesan

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knobi schélen, fein wirfeln. Schinken in Stiicke schnei-
den. P|Ize putzen u. vierteln. Basilikumblatter in Streifen schneiden.

2. Zwiebeln u. Knobi in heil3er Butter glasig dinsten, Schinken mitbra-
ten. Pilze zugeben u. mitbraten. Cremefine zugiel3en, helle Sauce
einrahren, aufkochen u. einkdcheln lassen. Mit Wein verlangern. Mit
Chili u. Pfeffer wiirzen, Krauter u. Erbsen unterheben. Mit Milch ver-
langern u. den geriebenen Parmesan einrihren.

3. Nudeln nach Angabe zubereiten, abgiel3en. In tlefen TeIIern mit Sau-
ce, gehobeltem Parmesan u. Basmkumstrelfen bestreut servieren.
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