Kochen mit Klausi

Spargel a la Carbonara

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 300 g weil3er & griner Spargel, 1 Zwiebel, 150 g Schinkenabschnitte,
- Salz, zZitronensaft, Zucker, Butter, 1 Pck. Fix f. Spargel-Pasta, Pfeffer,
- 200 ml Sahne, 100 ml Milch, 2 EL helle Sauce, ca. 100 ml Weil3wein,

- Petersilie, 40 g geriebener Parmesan, 300g Spaghetti

Zubereitung:
1. Zwiebel klein wirfeln. Schinken kleiner schneiden. Spargelenden ab-
schneiden, weil3en Spargel ganz, grinen im unteren Drittel schalen
u. in 3 cm Sticke schneiden. Bis auf die Spitzen in einem Dampfga-
rer 8 Min. mit Salz, Zucker u. Zitronensaft gewdirzt garen, Spitzen zu-
geben u. weitere 7 Min. garen. Spargelsud aufheben.
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Schinken mitbraten. Mit Cremefi-

2. Zwiebeln in Butter glasig dunsten,

ne, 125 ml Spargelsud u. Milch abléschen. Unter Rihren mit Fix u.
heller Sauce aufkochen u. bei kleiner Hitze kbécheln lassen. Mit Wein
verlangern. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft u. Zucker abschmecken.
Petersilie u. Spargel einrihren. Mit Parmesan andicken.

3. Inzwischen die Nudeln nach Angabe zubereiten, abgiel3en u. in tie-
fen Tellern mit reichlich Sauce bedeckt servieren.

ten: Dazu einen trockenen Weiffwein reiche
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