
Spaghetti Carbonara

Zur  Kenwood  Gourmet  gibt  es  neue,  leicht  veränderte
Pastawalzen. Die musste ich natürlich gleich ausprobieren. Das
Fazit mal ganz am Anfang: Die sind absolut toll. Ich habe ja
schon lange eine Marcato Atlas mit Motor die geht jetzt in
Ruhestand.

Das  Rezept  beruht  auf  einer  Anregung  von
http://www.chicagotribune.com/dining/recipes/sc-carbonara-eski
n-food-0526-20170523-column.html   mit  ganz  leichten
Änderungen.

Für zwei großzügige Portionen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9752
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/01/Carbonara1.jpg


Zutaten für die Spaghetti:

250g Weizenmehl 550
50g Hartweizenmehl
2 Eier
2 Eigelb
Wasser nach Bedarf.

Restliche Zutaten:

4 Eier
2 EL Olivenöl
4 Knoblauchzehen, fein gewürfelt
1 Scheibe (ca. 80g) Pancetta (ich hatte Schwarzwälder weil
kein Pancetta im Haus war)
2 EL trockener Weißwein
80g Parmesan frisch gerieben (auch gemischt mit Peccorino)
1 EL fein gehackte Petersilie
Pfeffer
Zubereitung:
Multi mit Messer
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Zuerst den Pastateig vorbereiten. Das Mehl und Hartweizenmehl
in den Multi mit Messer geben. Die beiden Eier und beide
Dotter zugeben. Mit “P” zu einem festen Teig verarbeiten.
Notfalls etwas Wasser zugeben. Der Teig sollte fest sein und
nicht  kleben.  Zu  einer  Kugel  drücken  und  diese  in
Frischhaltefolie  einwickeln.  Mindestens  30  Minuten  bei
Raumtemperatur rasten lassen.

 
Kochschüssel, kein Rührelement, Spritzschutz
In die Kochschüssel ein Sieb (hier das grobe Sieb aus dem
Passiereinsatz)  legen  und  3L  Wasser  einfüllen.  Auf  67°C
einstellen und aufheizen lassen. Wenn die Temperatur erreicht
ist 4 Eier einlegen und 1 Stunde einstellen.
Die  Eier  sollen  bei  63°C  garen.  Bei  mir  hat  das  die
Einstellung auf 67°C erfordert. Das kann unterschiedlich sein
je  nach  eingelegtem  Sieb  und  Raumtemperatur.  Also  bitte
nachmessen und bei Bedarf korrigieren.
Wenn die Zeit abgelaufen ist die Schüssel beiseite stellen.

Pastawalze, Schneidwalze Spaghetti
Den Pastateig in 3 Teile teilen und jeweils flach drücken.
Zweimal  durch  die  Walze  bei  Einstellung  0  laufen  lassen.
Zusammenfalten und nochmal durchlaufen lassen. Bei 3 und 4
jeweils einmal durchlaufen lassen. Wer ganz dünne Spaghetti
mag kann die Teigplatten nochmal bei 5 durchlaufen lassen.
Die Spaghettiwalze montieren und die Teigplatten zu Spaghetti
schneiden.  Möglichst  auf  einen  Nudeltrockner  aufhängen  und
beiseite stellen.
In einer Pfanne den Knoblauch in Olivenöl leicht goldgelb
anbraten.  Knoblauch  aus  der  Pfanne  löffeln  und  beiseite
stellen. In dem aromatisierten Öl den Schinken anbraten. Nicht
zu stark braten. Mit dem Weißwein ablöschen und noch 1 Minute
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köcheln lassen.
Die Spaghetti in leicht gesalzenem Wasser 2-3 Minuten kochen.
Abgießen und das Kochwasser auffangen.
 

Zu den Spaghetti in einer großen Schüssel den geriebenen Käse
und den Schinken aus der Pfanne zugeben. Wer mag gibt auch
noch  den  angebratenen  Knoblauch  zu.  Gut  mischen.  Pfeffer
darüber mahlen und die gehackte Petersilie zugeben und wieder
gut mischen.
Zum Schluß zwei der Eier zugeben und nochmal gut mischen. Die
Mischung soll jetzt angenehm cremig sein. Ist sie zu fest mit
ein wenig Nudelkochwasser einstellen.
Auf zwei Teller verteilen, in der Mitte eine kleine Vertiefung
machen und von den beiden verbliebenen Eiern nur das Eigelb
rein geben.


