Bratwurst-Carbonara mit Tagliatelle

Fiir 2 Personen

3 grobe Bratwiirste 1 grofles Ei 30 g Parmesan
1/2 Bund glatte Petersilie 150 g Tagliatelle Salz
Pfeffer Olivenol

Die Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe garen.

Anschlieflend abgieflen, dabei das Kochwasser auffangen.

Das Brét aus der Pelle driicken und mit angefeuchteten Handen 18 gleich grofie Béllchen formen.
Die Fleischbéllchen in Pfeffer rollen. 1/2 EL Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und
die Fleischbéllchen darin bei mittlerer Hitze von allen Seiten goldbraun braten.

Die Petersilie mit Stielen fein hacken und mit dem Ei und 1 Schuss Pastawasser verquirlen. Den
Parmesan reiben und den Grofiteil unterriihren.

Die abgetropften Tagliatelle zu den Fleischbéllchen in die noch heifle Pfanne geben. Das ver-
quirlte Ei hineingieflen und 1 Minute durchschwenken. Das FEi gart so in der Resthitze. Alles mit
1 guten Schuss Kochwasser verdiinnen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Tagliatelle vor dem Servieren mit dem restlichen geriebenen Parmesan bestreuen.
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