Tagliatelle alla paesana - Gebratene Nudeln mit Speck und
Zwiebeln

Ein einfaches, kréaftiges Pasta-Rezept, gut geeignet, um Resten von gekochten
Teiwaren zu verwerten. Fir die Sonntagsvariante bereitet man frische Nudeln zu, kocht
sie al dente, lasst sie auskiihlen, um sie mit dem Speck und der Zwiebel anzubraten.
Am Schluss werden 2 Essléffel Passata di Pomodoro, gewirzt mit Knoblauch und
Pfeffer, untergemischt.

Fir dieses Gericht eignet sich die grosse, rote Tropea-Zwiebel besonderers gut, sie ist
eher mild und von leicht siisslichem Geschmack. Sie wird in Kalabrien (bei Tropea) in
Meeresnahe angebaut und gilt als beste Zwiebel Italiens.

Zutaten (2 Portionen)
1809 frische Nudel n

80g Kochspeck
1/2 Tropeazw ebel (ca. 100g9)
3El Passata di Ponobdoro
1 Knobl auchzehe
Sal z und Pfeffer
aivenol

Zubereitung

Knoblauchzehe in die Passata pressen und diese leicht pfeffern und salzen. Ziehen
lassen, bis die Nudeln fertig gebraten sind.

Frische Nudeln in reichlich Salzwasser al dente kochen. Abgiessen, und damit sie nicht
verkleben mit etwas Olivenol vermischen. Auskulhlen lassen.

Zwiebel halbieren und langs zu ca. 2mm dicken Spalten schneiden. Speck in Streifen
schneiden.
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Speck und Zwiebelspalten in Olivendl anbraten bis der Speck leicht braun ist und die
Zwiebeln glasig sind. Nudeln zugeben und mitbraten bis sie feine Krustechen zeigen,
dabei ein paar mal wenden. Zum Schluss Passata untermischen.
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