Spargel-Carbonara

Fiir 2 Portionen

1 Bund weifler Spargel 1 Zwiebel 70 g Bacon
30 g Butter 3 Eier 100 g Parmesan
250 g Spaghetti 3 Stiele Petersilie Salz, Pfeffer, Chili

Einen Topf mit Salzwasser aufstellen und aufkochen lassen. Die Spaghetti darin al dente kochen
und abgielen. Nun den Spargel schélen und in diinne Scheiben schneiden. Eine Zwiebel abziehen
und in Ringe schneiden. Den Bacon ebenfalls in kleine Stiicke schneiden und gemeinsam mit
den Zwiebelringen und dem Spargel in Butter in einer Pfanne anbraten. Petersilie grob hacken
und kurz mit in der Pfanne rosten. Schliellich die Spaghetti zu dem Gemiise in die Pfanne
geben und darin anbraten. Alles mit Salz und reichlich schwarzem Pfeffer abschmecken. Die
Fier zusammen mit dem frisch geriebenem Parmesan in eine Schiissel geben geben und mischen.
Diese Mischung unter die Spaghetti rithren, bis die Masse beginnt in der Pfanne zu stocken. Ein
wenig getrockneten Chili dariiber geben, die Spaghetti auf Tellern anrichten und servieren.
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