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Carbonara mit DOrrtomaten von vacouba

Mengen fur 10 Personen

375 g Tomaten (getrocknet)
5.0 Stiick Zwiebeln

5.0 Stiick Knoblauchzehen
5.0 EL Ol

5.0 Stuck Eier
200 g Parmesan

Dorrtomaten in feine Streifen schneiden
Zwiebeln schalen, vierteln und ebenfalls in feine Streifen schneiden.
Knoblauch schéalen und in diinne Scheiben schneiden

In einer Bratpfanne das Ol erhitzen. Die Zwiebelstreifen darin bei mittlerer
Hitze unter hdufigem Wenden etwa 10 Minuten dinsten und nur leicht
braunen

Die Eier verquirlen

Den Kése unter die Eier mischen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Knoblauch und die Dérrtomaten zu den Zwiebelstreifen in die Bratpfanne
geben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2.5 dl von den Nudeln abmessen und die Bratpfanne geben.

Die Bratpfanne vom Herd nehmen und Eiermischung daruntermischen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/carbonara-mit-doerrtomaten--10



