Spaghetti Cacio e Pepe

Der Klassiker der romischen Kiche kommt mit nur vier Zutaten aus: Spaghetti,
schwarzer Pfeffer, reifer Pecorino, Butter und Salz. Was so ganz einfach klingt, hat es in
sich. Die Pasta schdn cremig hinzukriegen ist gar nicht so einfach. Damit der Kase nicht
klumpt, sollten die Spaghetti in nur wenig Wasser gekocht werden, damit es viel Starke
aufnimmt, das hilft beim Binden der K&sesauce mit dem Pastawasser. Italienische
Kdchinnen wirden sich womdoglich die Hande tber Kopf zusammenschlagen, aber ich
habe zudem ganz wenig Maizena eingerihrt, eine kleine Zusatzportion Starke. Noch
nicht ganz perfekt, immerhin waren die Spaghetti schon “"cremosa”.

Zutaten (pro Portion)

80g Spaghet ti
30g Pecori no Romano
12 schwar ze Pfefferkorner
109 Taf el butter
Sal z
Zubereitung

Spaghetti in nur leicht gesalzenem Wasser gar kochen. Wenig Salz: Der Pecorino ist
bereits ordentlich salzig.

Spaghetti abgiessen und 3d| Pastawasser auffangen.

Pecorino fein reiben, Pfefferkdrner im Morser grob zerstossen.

Pfeffer in einer flachen, nicht zu heissen Pfanne leicht anrésten. Butter zugeben und
schmelzen lassen. 3El heisses Pastawasser zugeben und verrihren. Spaghetti

zugeben und vermischen, ev. noch etwas Pastawasser zugeben, damit die Spaghetti
schon geschmeidig sind. Die Pfanne sollte nur noch gut warm sein.
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Pecorino in ein kleines Pfannchen oder Schiisselchen geben. Heisses Pastawasser
I6ffelweise zugeben und mit dem Schwingbesen gut verriihren bis die Sauce cremig
wird, falls der Pecorino zu klumpen beginnt, wenig Maizena (ca. 1/4Tl) einrihren. Sauce
unter die Spaghetti mischen, ev. nochmals etwas Pastawasser zugeben.

Spaghetti unbedingt auf heissen Tellern anrichten. Ev. etwas zerstossene Pfefferkérner
und geriebener Pecorino dazu servieren.
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