	Koch AG 15 Spaghetti Carbonara mit Karotten und Kohlrabigemüse

	Essen
	Lernschritte
	Ablauf
	Vorbereitung
	Einkauf

	Spaghetti Carbonara
Braune Butter
Kohlrabi

Karotten


	
	
	
	Wasser 

500 gr Speck

10 Eier 

4 Becher Sahne 

Geriebenen Pecorino oder 

Parmesan

1500 g Spaghetti

500 g Butter 

Kohlrabi
gehackte Petersilie



	
	
	
	
	

	Erfahrung:  



Ablaufplan
Vorbereitung:  Töpfe, Herdplatte
4 Kisten richten, Teller / Gläser / Besteck  / Getränke richten /  
Spaghetti Carbonara 
	Wasser 
120 g Speck
2 Eier 

125 g Sahne 
2 El geriebenen Pecorino oder 

Parmesan

Salz und Pfeffer

300 g gekochte Spaghetti

50 g zerlassener Butter schwenken. 

2 EL Pecorino oder Parmesan 
	aufsetzen. In der Zwischenzeit 

in der Pfanne auslassen. 

mit

und

in einer großen Schüssel verquirlen. Mit

würzen.

in einer Pfanne mit

Den Speck unterheben. Die Nudeln in die Schüssel zu den Eiern geben und alles gut mischen.  Mit

bestreuen


Braune Butter
	250 g Butter


	schmelzen und so lange erhitzen bis kleine braune Pünktchen entstehen. Vorsicht, dass die Butter nicht verbrennt. Das Ganze durch einen Sieb, das mit Küchenpapier ausgelegt wurde in ein Gefäß, z. B. leeres Marmeladenglas geben. Braune Butter hat einen leicht nussigen Geschmack und eignet sich gut zum Anbraten von Gemüse.
 


Glasierte Karotten

	500g Karotten
20 g Butter
1 El Zucker

2 El gehackte Petersilie
	klein schneiden. (Schön sehen auch kleine Babykarotten aus.)
Die Karotten in leicht gesalzenem Wasser bissfest kochen. Anschließend Zucker mit Butter in einer Pfanne karamellisieren lassen und die Karotten kurz darin schwenken. 

 


Kohlrabi

	Kohlrabi

	schälen und in grobe Stifte schneiden. Knapp unter dem Siedepunkt weich garen. Abgetropfte Kohlrabi anschließend in brauner Butter anbraten. 
Mit dem Kochwasser, Sahne, Gemüsebrühe, Salz Pfeffer, Muskatnuss, kann man eine Soße herstellen. 



