Spaghetti cacio e pepe

mit Truffel Schinken

Was du dazu benoétigst

200g Truffel Schinken S rTEr—.
400g Spaghett < = NGy
1 EL Pfefferkdrner, schwarz : Triffel
2259 Pecorino : _

2 EL Olivendl

Etwas Salz

Zubereitung
Die Spaghetti in reichlich gesalzenem Wasser al dente kochen. Etwas Nudelwasser fiir spater
auffangen.

In der Zwischenzeit den Pfeffer mit einem Morser zerstoBen und in einer Pfanne ohne Fett bei
mittlerer Hitze rosten.

Mit etwas Nudelwasser abléschen, die Nudeln dazugeben, mit Salz abschmecken und
umrlhren.

Den Kase in ein GefaB geben, heiBes Nudelwasser dazugeben und mit einem PUrierstab
cremig mixen. Die cremige Késesauce zu den Nudeln in die Pfanne geben und schwenken,
bis sich diese mit der Sauce verbunden haben.

Den Truffel-Schinken in feine Streifen schneiden und in Olivendl anbraten. Die Spaghetti cacio
e pepe mit dem Schinken verriihren und sofort servieren.

Tipp
Mit einem grinen Salat servieren.

Portionen

4 Portionen

Dauer

20 Minuten
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Kochzeit: 10 Minuten

Level

Einfach

WMein

Qehinken



